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OZET

Bu calismada besinsel lif yoniinden zengin olan yulaf ezmesi ve yaban
mersininin bire bir karigiminin belirli oranlarda (%0, 10, 20, 30, 40, 50) siitlii ¢ikolataya

eklenmesiyle fonksiyonel, kalorisi diistik, saglikli bir iiriin elde edilmesi amaglanmistir.

Elde edilen siitlii ¢cikolatada; nem, kiil, karbonhidrat, yag, protein, seliiloz, seker,
renk analizleri yapilmis ve enerji degerleri hesaplanmistir. Ayrica orneklerin genel
goriiniis, renk, genel tat ve aroma, koku, eksilik ve genel kabul edilebilirlik gibi duyusal

ozellikleri de incelenmistir.

Calisma sonunda analiz sonuglar1 Tukey testine gore degerlendirilmistir. Siitlii
cikolataya belli oranlarda eklenen yulaf ezmesi ve yaban mersini kurusu karigimi
orneklerinin nem degeri (%0.35-4.90), kiil icerigi (%2.24-1.43), karbonhidrat degeri
(%55.82-66,57), yag miktart (%33.20-20.05), protein miktar1 (%8.49-7.09), seliiloz
miktart (%1.03-1.90), seker miktar1 (%46.87-39.30) ve enerji degerleri (550.86 kcal-
467.57 kcal) olarak belirlenmistir. Duyusal analiz sonucglarmma gore genel kabul
edilebilirlik yoniinden yulaf ezmesi ve yaban mersini kurusu karisimi orani arttikga
tercih edilme oraninin azaldig1 goriilmiistiir. Ancak diger katki oranlar1 g6z Onilinde
bulunduruldugunda %20 ve %30 katkili c¢ikolatalarin kabul edilebilir oldugu

goriilmiistiir.
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DETERMINATION OF SOME CHARACTERISTICS OF MILK CHOCOLATE
PRODUCED BY USING SPECIFIC RATIO OF OATMEAL AND BLUEBURRY

(MSC THESIS)
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ABSTRACT

In this study, it was aimed to obtain a healthy, low calorie product by adding a
mixture of oatmeal and blueberries, which are rich in nutritional fiber, to milky
chocolate at certain ratios (0, 10, 20, 30, 40, 50).

Humidity, ash, carbohydrate, fat, protein, cellulose, sugar, color, and energy
values were calculated for the obtained milky chocolate. In addition to these, the
sensory properties of the samples such as general appearance, color, general taste and
aroma, smell, sourness and general acceptability have been examined.

The results of the study are evaluated according to Tukey test. Moisture content
(0.35-4.90%), ash content (2.24-1.43%), carbohydrate value (55.82-66.57%), fat content
(33.20-20.05%), the amount of protein (8.49-7.09%), the amount of cellulose (1.03-
1.90%), the amount of sugar (46.87-39.30%) and the energy values (550.86kcal-
467.57kcal) of the milky chocolate including specific ratios of oatmeal and blueberry
are determined in the parenthesis. According to the results of sensory analysis, it was
observed that the rate of preference decreases as the ratio of mixture of oatmeal and
blueberries increases by means of general acceptability. However, considering the other
contribution rates, 20% and 30% added chocolates could be accepted.
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1. GIRIS

Son yillarda ‘beslenme’ kavrami sadece aghigin giderilmesi anlaminda
kullanilmamaktadir. Beslenme; temel beslenmenin yani sira yasam kalitesini artiran,
saghga faydali, hastalik riskini azaltan gidalarin dengeli olarak tiiketilmesidir(Ozgiiven,
2014). Bu tiir gidalar fonksiyonel gida olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Fonksiyonel
gidalar dogaldir ve saglhiga olumlu bir etkide bulunan bir bilesenin ilavesiyle ya da

zararl bir bilesenin uzaklastirilmasiyla elde edilebilirler (Sevilmis, 2013).

Gilinlimiizde kalp ve damar hastaliklari, kanser ve obezite gibi beslenmeye baglh
hastaliklarin artmasiyla tibbi ve fonksiyonel gidalar 6nem kazanmaya baglamistir.
Fonksiyonel gidalar giliniimiiziin ve gelecegin gidalar1 olarak kabul edilmektedir. Bu
gidalar biyoaktif Ozellikte olup giinlik yasamda tiiketilen gidalarin gelistirilmesi,

tyilestirilmesi veya zenginlestirilmesi ile ortaya ¢ikan gidalardir (Anonim a, 1997).

Cikolata; kiiciikten biiylige herkesin severek tiikettigi, giizel goriiniimleriyle
dikkat ¢ekici ve leziz yiyecekler arasindadir. Genelde keyif i¢in tiiketilen ¢ikolata, son
yillarda yapilan caligmalarda ¢ikolatanin saghiga faydali etkilerinden dolay1 bircok
bireyin dengelenmis diyetlerinde yer almaya baslamistir. Yapilan arastrmalar
cikolatanin igerisinde bulunan kakao fenoliklerinin yiiksek oranda antioksidatif ve
antikarsinojenik etkiye sahip oldugunu gostermistir. Epidemiyolojik ¢alisma sonuglari
da koroner kalp rahatsizliklarin1 ve bazi kanser ¢esitlerini azalttig1 yoniindedir (Cook &

Saman, 1996; Leake, 1998; Otles, 2012).

Cikolata kendine 0zgii tadi, aromasi ve yapisit olan, ayni zamanda zengin
polifenol igeriginden dolay1 antioksidan o©zellie sahip fonksiyonel bir {irtindiir.
Cikolatanin igermis oldugu fenolik maddeler nedeniyle insan sagligi iizerinde bircok

olumlu etkiye sahiptir.

Diinya’da sekerli mamul sektoriiniin en 6nemli pazar paymi olusturan ¢ikolata,
Tirkiye’de Cumhuriyet’in ilk sanayi yatirmmlarindan biridir. Tiirkiye’de ilk ¢ikolata
fabrikas1 1927 yilinda Istanbul Ferikdy’de kurulmustur (Palacioglu, 2003). Cikolata;
sade olarak tiiketilebildigi gibi fabrikalarda birbirinden farkli formiilasyonlar
gelistirilerek de tiiketilebilmektedir. Cikolatalar, bitter, siitlii ve beyaz ¢ikolatalar olmak
iizere ¢ tip; sade, cesnili ve dolgulu olmak {izere ii¢ cesitte gruplandirilabilmektedir.
Bunlar farkli kakao likorii, siit yagi, kakao yagi oranina sahiptirler. Bunun sonucunda

protein, yag ve karbonhidrat oranlar1 da degisebilmektedir (Afoakwa ve ark., 2007).

1



Cikolatalar, kakao yagi ve seker orani yiiksek oldugu icin yiiksek enerjiye sahiptir.
Ozellikle kakao oraninin yiiksek olmasi sebebiyle bitter ¢ikolatada daha fazla bulunan
antioksidan ve demir, fosfor, magnezyum, kalsiyum, klor, bakir, nikel, iyot, ¢inko vb.
mineraller sayesinde c¢ok faydali ve besin degeri yiiksek bir gida maddesidir

(Januszewska, 1996).

Bitter ¢ikolata %63.5 karbonhidrat, %28 yag ve %35 protein; siitlii ¢ikolata
%356.9 karbonhidrat, %30.7 yag ve %7.7 protein; beyaz ¢ikolata %58.3 karbonhidrat,
%30.9 yag ve %8 protein igerir (Chan ve ark., 1994).

1.1. Cikolata

Gida maddelerinin smiflandirilmasinda sekerlemeler grubuna giren c¢ikolata

icerdigi maddeler agisindan degisik bicimlerde tanimi yapilmaktadir.

Cikolata, kakao tozu, seker, siit tozu ve gida katki maddeleri partikiillerinin siirekli
yag fazinda olusturduklar1 dispers bir gida olarak tanimlanmaktadir (Y1lmaz ve ark., 2012).
Kakao, diinyada yaygmn {iretimi olan Forastero cinsi tohumlardan {iretilen 7heobroma
cacao meyvesinin tohumlarmdan elde edilmistir. Diger cinslerden Crillo nadir iiretilirken,
Crillo ve Forasteronun hastaliklara direngli hibriti olan, aromali tohum olarak kabul edilen

Trinitario diinya liretiminin %3 ’{inii olusturmaktadir (Awua, 2002).

Tiirk Gida Kodeksi Cikolata ve Cikolata Uriinleri Tebligi'ne gore cikolata;
kakao iirlinleri ile seker ve/veya tatlandirici; gerektiginde siit yag1 disindaki hayvansal
yaglar hari¢ olmak tizere diger gida bilesenleri ile siit ve/veya siit tirtinleri ve Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginde izin verilen katki ve/veya aroma maddelerinin ilavesi ile
teknigine uygun sekilde hazirlanan {riinii ifade etmektedir. Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligine gore siit tozu, lesitin, tuz, sakkaroz, dekstroz, laktoz ve maltoz, ¢esni
maddeleri olarak ise fistik, findik, kahve, vanilin, kuru tiziim, badem ve bal izin verilen
katk1 maddeleridir. Yonetmelige gore; bitter ¢ikolata bilesiminde en az %18 kakao yagi
ve en az %14 yagsiz kakao kuru maddesi olacak sekilde en az %35 toplam kakao kuru
maddesi iceren c¢ikolata, Siitli ¢ikolata bilesiminde en az %?2.5 yagsiz kakao kuru
maddesi olacak sekilde en az %25 toplam kakao kuru maddesi igeren, ayrica en az %14
siit kuru maddesi ve en az %3.5 siit yagindan olusan, kakao yagi1 ve siit yagi toplam
miktar1 ise en az %25 olan ¢ikolata, beyaz cikolata bilesiminde en az %20 kakao yag1
ve en az %14 siit kuru maddesi igeren ve en az %3.51 siit yag1 olan ¢ikolata olarak ifade

edilmektedir (Anonim b, 2003).



Cikolata, kakao agacmin tohumlarindan elde edilen {iriinii tanimlamak i¢in
kullanilir. Tablet sekli gelistirilmeden 6nce, uzun yillar tohumlardan elde edilen ¢ikolata
icecegi yapilmaktaydi. Cikolata kelimesinin kesin kaynag1 bilinmemektedir. Bu kelime
Maya kelimesi olan “gikolatayr birlikte icmek” anlamma gelen “chokola’y” veya
Yucatec kelimesi olan “sicak i¢ecek” anlamma gelen “chocol haa” kelimelerinden
geldigi soylenmektedir. Cogu kez bir Nahautl kelimesi olan “chocolat]” kelimesinden
geldigi rapor edilmistir. Fakat bu kelimenin Nahautl dilinden geldigine dair herhangi bir

kanit bulunamamustir (Coe ve Coe, 1996).

Gida Maddeleri Tiizligiine gore, kakao tozu ve seker karisimia kakao yagi ilave
edilerek hazirlanan c¢ikolatalara sade ¢ikolata denilmekte ve bunlara siit ve siit tozu
ilavesi edilerek hazirlananlara siitlii ¢ikolata denilmektedir. Icerisine en az %5 ve en
fazla %20 oraninda findik, badem, fistik, meyve, bal ve benzeri triinler karistirilan

cikolatalar meyveli ¢ikolata olarak ifade edilmektedir (Anonim c, 2002).

Codex Alimentarius’a gore ise cikolata; kakao c¢ekirdegi, kakao likorii ve kakao
tozu karisimina kakao yagi katilarak veya katilmadan elde edilen hamura istege ve
miisaade edilen miktarlara gore siit tozu, peyniralti suyu tozu veya aroma maddesi
ilavesiyle hazirlanan besin maddesi olarak ifade edilmektedir. Ilave edilen katki ve
aroma maddelerine gore ise; sekersiz ¢ikolata, sekerli ¢ikolata, kuvertiir ¢ikolata (sekerli
ve kaplama amagh) siitli ¢ikolata, siitlii kuvertiir ¢ikolata, yagsiz siitlii ¢ikolata, kremali

cikolata gibi tanimlar ortaya ¢ikmaktadir (Anonim d, 2001).

Cikolata; ortamdaki koku ve tada, havaya, nem ve silireye karsi oldukca
hassastir. Yag ve seker igerigi dis ortamdaki kokuyu kolayca absorbe etmektedir. Bu
nedenle cikolatalar serin, kuru, 151k ve havadan, kokudan uzak, iyi hava sirkiilasyonu
olan bir yerde depolanmalidir. Iyi bir depolama, istenmeyen 6zelliklerin olusmasini
onleyerek depolama siiresi sonuna kadar bozulmadan kalmasini saglayabilir. Cikolata
yiiksek sicakliklarda yumusayarak parlakligini kaybederler ve ¢ikolatanin parlakligini
korumasi i¢in diisiik sicaklikta depolanmasi daha uygundur (Cagindi, 2009).

Cikolata, normal oda sicakliginda kat1 halde olup agizda kolayca eriyen bir gida
maddesidir. Bu 06zellik bilesiminde bulunan kakao yagindan kaynaklanmaktadir
(Yidmaz ve ark., 2012). Cikolatanin hizl1 erimesi kalitesi i¢in bir kriterdir ve ¢ikolatada
yiiksek oranda kakao yagi kullanildigmin gostergesidir. Viicut sicakliginda kakao

yaginin neredeyse tamamina yakini sivi haldedir. Partikiillerin birbirini gecerek



akmasmni saglar, boylece cikolata a8z 1sisinda piiriizsiiz bir akiskan olmaktadir

(Tokusoglu, 2016).

1.2. Cikolata Tarihi

Cikolatanin tarihteki ilk izleri M.O. 1500’lii yillara dayanmaktadir. Meksika
Korfezi’nde bulunan Yucatan Yarimadasi’nda yasayan Olmekler, kakao tohumlarini
ogiiterek musir unu, baharat ve suyla karistirmislar ve “kakawa” admni verdikleri bir
icecek olarak kullanmislardir. Cikolatanin yiikselisi ise Aztekler donemine
dayanmaktadir. Aztekler, kakaoya ilahi bir anlam yiikleyerek kendilerine tanrilar
tarafindan verilmis bir armagan olduguna inanmiglar ve kakao agacina “Tanrilarin
Yemegi” anlamima gelen “Theobramba Cacao” adimi1 vermislerdir. Aztekler’in igecek
olarak kullandig1 ve “chocolat]” olarak adlandirdiklar1 icecek, ¢ikolatayr elit kesimin

popiiler icecegi haline getirmistir (Coe ve Coe, 1996).

Ilk bilinen kakao ciftlikleri M.S. yaklasik 600 yilinda Maya’lar tarafindan
kurulmustur. Kakao agaclari, Avrupalilar Orta Amerika’y1 kesfettigi zaman Meksika’da
Aztekler ve Peru’da Inkalar tarafindan yetistiriliyordu. Cekirdekler cok kiymetliydi ve
“chocolat]” olarak bilinen bir igecek iiretmenin yani sira para olarak da kullaniliyordu

(Beckett, 2004; Mert, 2012).

Christopher Columbus seyahati sirasinda ilgi ¢ekici bir sey olarak Avrupa’ya
gotiirmek icin biraz kakao ¢ekirdegi almisti, fakat bu Ispanyollarn Meksika’y1
fethetmesinden kisa bir siire sonra gerceklesti Don Kortez, icecegi Ispanya’ya
1520’lerde getirmisti. Acit ve buruk aromalar1 azaltmak icin igerisine seker ilave
ediliyordu. Cok pahaliydi ve soylularin icecegi olarak kabul ediliyordu. Yayilmasi
cogunlukla soylu aileler arasindaki iligkilere baglanmistir (Peker, 2011; Kurt, 2012).

Icecege 1727°de siit ilave edilmeye baslanmistir. Cok yagli olmasi ¢ikolata
icecegi i¢in problem olusturuyordu. Kakao c¢ekirdeginin yarisindan fazlasi kakao
yagindan olugmaktadir. 1828’de Van Houten kakao presini gelistirmistir. Preslemenin
bulunmasindan yaklasik 20 yil sonra, 1847°de, sade yenilebilir ¢ikolata iireten ilk ingiliz
fabrikas1 Joseph Fry tarafindan UK Bristol’de kurulmustur. Baslangigta Fry tarafindan
yapilan ¢ikolata sade bloktu ve ilk siitlii ¢ikolata 1876’da Isvigre’de Daniel Peter
tarafindan yapilmistir. Cikolata yiiksek nem igermemelidir. Clinkii su sekerle reaksiyona
girer ve eritilmis ¢ikolata piiriizsiiz akiskan bir sividan yapis1 bozuk bir hamura doniisiir.

%?2 kadar diisiik bir nem igerigi bile {iriine kotii bir tekstiir ile kisa bir raf 6mrii siiresi
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verebilir. Daniel Peter’in siitii kurutmasi konusunda Henri Nestle tarafindan en son
gelistirilen yogunlastirilmig siit formiilii yardimci olmustur. Kalan nemi, buharh
makinelerle uzaklastirabiliyordu. Cogu iilkede siitlii ¢ikolata {iriinleri sade ¢ikolatadan

daha ¢ok kabul gormiistii (Kaya, 2012; Mert, 2012; Samanci, 2012).

Tiirkiye’de ilk ¢ikolata fabrikast Cumhuriyet’ten 3 yil sonra yabanci sermayeli
olarak 1927 yilinda Ferikdy’de kurulmustur. Ancak Avrupa’da 1860’larda iiretimine
baslanan ¢ikolatanin lilkemize gelisi 100 yili almistir. Bunun sebebi Osmanli mutfaginin
ve geleneksel tath kiiltliriimiiziin ¢ok baskin olmasidir. Cikolatanin o yillardaki tiiketimi

de elit bir tabaka ile sinirl kalmistir (Palacioglu, 2003; Peker, 2011).

Tirkiye’de endiistriyel c¢ikolata iiretimine 1970’li yillarda baslanmistir.
Ulkemizde ve batida kullanilmakta olan ¢ikolata iiretim teknolojisinin temeli de 1975’e
dayanmaktadir. Yasanan doviz sikintisi nedeniyle ¢ikolata sektorii istenen diizeyde
basariya ulasamamistir. Doviz sikintisi yasanan bu donemde yatirimlarla birlikte tesvik
paketleriyle yapilan yatirimlarin ¢alistirilmast 1980°’den sonra hizlanmig, bu tarihten
sonra hammadde teminindeki zorluklar da asilmuis, hatta kakao ¢ekirdeginden giimriik
giderleri de kaldirilmistir. Onceleri liiks iiriinler kapsaminda olan ¢ikolatali mamuller
sektoriinde desteklerle 1980’den sonra ¢ok hizli bir gelisme yasanmistir. Bu arada
sekerlemeye yapilan yatirimlar diismiis, tim yatirimlar ¢ikolataya yonelmistir. Bu
donemde fabrikalar kurulmus, ¢ikolata da ve ¢ikolatali mamullerde gelisme 6n planda

tutulmustur (Palacioglu, 2003; Peker, 2011).

1.3. Kakao Agaci Nedir?

Kakao ¢ekirdekleri 1liman ve nemli iklimlerde, ekvatorun yaklasik 20° kuzey ve
gliney enlemlerindeki alanlarda yetisen Theobromacocoa agacindan elde edilen bir

meyvedir (Sekil 1.1).

Sekil 1.1. Kakao agaci (Theobroma cacao) (Anonim i, 2014)



Kakao agaci; Criollo, Forastero ve bu ikisinin melezi olan dogal sartlarda
bulunmayan Trinitario olmak tizere ii¢ degisik tiirii bulunmaktadir. Criollo tiirii, ¢ok
ince kabuklu meyveler vermektedir. Kakaosu agik renkte ve kendine has bir aromaya
sahiptir. Ancak az iirlin verir ve ayni1 zamanda ¢ok narindir. Forastero daha dayanikli,
ekimi kolay ve daha fazla iiriin veren bir agac tiiriidiir. Kakao meyveleri daha kalin
kabukludur ve keskin aromaya sahiptir. Forastero agacindan elde edilen kakaoya
genellikle dokme kakao adi verilir ¢linkii ¢ikolataya kendine 6zgii temel kokusunu
vermektedir. Bu nedenle bu kakao cikolatalarin ¢cogunlugundaki temel maddedir ve
cogu zaman kakao karisiminin %80’ini olusturmaktadir. Trinitario, her ikisinin
ozelliklerine sahiptir: keskin ama rafine bir aromaya sahiptir (Lange & Fincke, 1970;

Minifie, 1989; Cagindi, 2009).

Ebegiimecigiller (Malvaceae) familyasindan bir bitki tiiriidiir. Bu agag, 4-8
metre boyunda, yiiksek sicaklik ve neme sahip tropik bolgelerde, genellikle de Giiney
Amerika’da yetistirilmektedir. Cigek ve meyveler agacin ana govdesi lizerindedir. Bitki
5-6 yil sonra meyve verir ve meyveler 500 g civarindadir. Yaklasik iki yiiz giinde
olgunlasan meyvelerde beyaz veya acik mor renkli ve badem seklinde 40-80 adet
tohum bulunur (Anonim 1; Cagindi, 2009).

Kakao agacmi dogal yetisme alanlar1 And Daglari’nin etekleri ile Amazon ve
Orinoco 1wrmaklarimin havzalarinin yakinlarindaki yiikseltilerdir. 17. yiizyilla kadar
sadece Amerika’da kakao agacinm iiretimi yapilmistir. Kuzey Afrika iilkeleri, kakao
iretimi i¢in ideal klimatik kosullara sahiptirler (Afoakwa 2010). Brezilya, Kamerun, Fil
Disi Sahilleri, Gana, Nijerya, Endonezya ve Malezya olmak flizere yedi iilkedeki
cikolata liretimi diinya iiretiminin %86’sin1 olusturmaktadir (Schenker 2000). Belirli bir
donem, en yiiksek iiretim payina sahip iilke Malezya ve birinci ihracat¢i lilke Brezilya
olmasina karsin 2005-2006 yillar1 arasinda diinya kakao iiretiminin %71°1 Fil Disi Sahili
(%37.8) ve Gana (%19.9) tarafindan tiretilmistir (ICCO, 2008; Cagindi, 2009).

Cizelge 1.1°de fermente edilmis kurutulmus kakao c¢ekirdeginin bilesimi

verilmektedir.



Cizelge 1.1. Kakao tozu bilesimi (www.nutritiondata.com)

BILESENLER 100g 100g 100g
Temel Bilesenler x::ie;:ller Vitaminler
Enerji (kcal) 229 Kalsiyum (mg) 128 Vitamin E (mg) 0.1
Toplam yag (g) 14 Fosfor (mg) 734 Tiamin (mg) 0.1
Karbonhidrat (g) 54 Potasyum (mg) 1524 Folat (mcg) 32
Diyet fiber (g) 33 Demir (mg) 13.9 Niasin (mg) 2.2
Enerji (kj) 959 Manganez (mg) 3.8 Vitamin K (mg) 2.5
Protein (g) 20 Cinko (mg) 6.8 Riboflavin (mg) 0.2
Seker (g) 2 Magnezyum (mg) 499 Pantotenik asit(mg) 0.3
Kolesterol 0 Bakir (mg) 3.8 Vitamin B6 (mg) 0.1
Sodyum (mg) 21
Selenyum (mcg) 143

Kakao ¢ekirdeginin kavrulmasi ve 6giitiilmesi sonucunda olusan kakao kitlesinin
preslenmesi sonucunda elde edilen kakao yagi, yag asiti bilesimi bakimimdan basit bir
yagdir. Palmitik, stearik ve oleik asit, kakao yagindaki yag asitlerinin %95’den fazlasini
olusturmaktadir. Kakao yaginin en 6nemli ve en biiyilk kullanim alani ¢ikolata
yapimidir. Kakao yagi 20°C’nin altinda kat1 bir yapiya sahiptir (Korukoglu, 2004;
Cagindi, 2009). Cizelge 1.2°de kakao yagmnin bilesimi (www.nutritiondata.com)

verilmektedir.

Cizelge 1.2. Kakao yag1 bilesimi (www.nutritiondata.com)

Bilesenler 100g

Enerji 88 kalori
Doymus yag asitleri 60 g
14:0 0.1g
16:0 254¢
18:0 332¢g
Doymamus yag asitleri 40¢g
Tekli doymamus yag asitleri 33g
16:1 02g
18:1 326¢g
Coklu doymamus yag asitleri 3g
18:2 28¢g
18:3 0.1g




Cikolatanin ti¢ ana ¢esidi vardir: Bitter (sade), siitlii ve beyaz ¢ikolata. Bunlarin
bilesimlerinde 6nemli farkliliklar vardir. Bitter ¢ikolata esas olarak seker, kakao yagi ve
kakao likdriinden olusmaktadir. Siitli ¢ikolata seker, kakao yagi, kakao likorii ve siit
tozundan olusmaktadir. Beyaz ¢ikolata ise seker, kakao yagi ve siit tozundan

olusmaktadir.

1.4. Cikolatanin Diinya’da ve Tiirkiye’de Gelisimi

Diinyadaki ¢ikolata tiiketimi iilkeden {iilkeye farklilik gostermektedir. Avrupa
iilkeleri en yiliksek c¢ikolata tiiketimine sahip iilkeler olarak bilinmektedir. Asya
iilkelerinde, Akdeniz iilkelerinde ve tropikal iklime sahip {lilkelerde ise ¢ikolata

tilketiminin diisiikk miktarlarda oldugu belirtilmektedir (Douglass ve Amann 1999).

Yaklasik 6 milyon tonluk tiikketim hacmi ve 54 milyar dolarlik cirosu ile
cikolata; diinyadaki en biliylik gida pazarlarindan birine sahiptir. Kisi bagina yillik
¢ikolata tiiketimi Isvigre’de 11.5, ingiltere’de 9.9, Fransa’da 7.5, ABD’de 5.9, Rusya’da
2.4 kilogramdir (Palacioglu, 2003).

Diinya genelinde ¢ikolata ticareti 2009-2013 yillar1 arasinda siirekli bir artig
gostermistir (Cizelge 1.3).

Cizelge 1.3. Diinya ¢ikolatali mamuller ithalat ve ihracati (Milyon $) (Trade map)

2009 2010 2011 2012 2013
fhracat 18.100 19.938 23.492 24.107 26.022
ithalat 17.418 19.251 22.980 23.466 25.569

ABD’de niifusun %30’dan fazlasmin, Yunanistan, Arjantin, Ingiltere ve
Paraguay’da %20 - 30 arasmin, Rusya, Almanya, Brezilya, Giiney Afrika ve Israil’de
%10-20’si obez oldugu bilinmektedir. Cikolatanin diger zararli {riinler gibi kilo
aldirdig1 diisiincesi ortaya ¢cikmustir. Bu nedenle freticiler, tatlandirici ile diyabetik
cikolata iiretimini onemsemektedirler. Ulkemiz fonksiyonel, diyabetik vb. ¢ikolata
iiretimi istenilen diizeyde degildir. Disaridan ithal edilen diyabetik ¢ikolata tiiketiminin
ise diisiik rakamlarda kaldig: diistiniilmektedir. Tiirkiye’de ¢ikolata sektoriiniin pazarini

etkileyen en 6nemli etken gelir seviyesi ve saglik sorunlaridir (Palacioglu, 2003).



Kakao ve kakao iirlinlerine talep her gegen sene artmaktadir. Buna baglh olarak
cikolata treten iilkeler, kakao ve kakao friinleri ithalatini arttrmaktadir. 1997-2007
yillar1 arasinda diinya ¢apinda kakao tanesi, kakao {iriinleri ve kakao igeren triinlerin

ton bazinda ithalat verileri Sekil 1.2°de gosterilmistir.
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Sekil 1.2. 1997-2007 yillar1 arasinda diinya ¢apinda toz kakao, kakao likorii, kakao
yag1, kakao tanesi ve kakao igeren iirlinlerin ton bazinda ithalat verileri (Pay, 2009)

Diinya sekerli ve cikolatali mamuller sektoriinde ¢ok wuluslu firmalarin
diinyadaki onemli pazarlarin tamaminda birlikte yer aldiklar1 goriilmektedir. Son
yillarda diinya sekerli ve cikolatali mamuller sektoriinde ¢ok uluslu sirketlerin
hammadde fiyat artisindan dolayi iiriin gramajlarmi kiigiilterek fiyatlar1 koruma cabalari

icinde olduklar1 goriilmektedir (Anonim j, 2012).

2009 yili diinya sekerli ve ¢ikolatali mamuller perakende satiglar1 toplaminin bir
onceki yila gore %4 oraninda artarak 160 milyar Dolar olarak gerceklestigi tahmin
edilmektedir. Toplam satislarin deger olarak %55’ini ¢ikolatali mamuller, %31’ini
sekerli mamuller, %]14’linl ise cikletler olusturdugu goriilmektedir. Cikolata ve
cikolatali mamuller ticareti diinyada yasanan krizlere ragmen artis gostermektedir

(Anonim j, 2012).

Diinya genelinde yaklasik olarak 2.7 milyon ton/yil kakao iiretilmektedir
(Schenker, 2000). Cizelge 1.4’te Kuzey Afrika iilkelerinin 2004-2008 yillar1 arasindaki

kakao tiretim dagilimi gosterilmektedir.



Cizelge 1.4. 2004- 2008 yillar1 aras1 diinya kakao tiretimi (bin ton), (Afoakwa, 2010)

ULKELER 2004-2005 2005-2006 2006-2007

Diinya Geneli 3379 (%100) 3724 (%100) 3400 (%100)
Afrika 2375 (%70.3) 2642 (%71.0) 2392 (%70.4)
Amerika 445 (%13.2) 446 (%12.0) 411 (%12.1)
Asya ve Pasifik Adalan 559 (%16.5) 636 (%17.1) 597 (%17.5)
Fil Disi Sahili 1286 (%38.1) 1408 (%37.8) 1292 (%38.0)
Gana 599 (%17.8) 740 (19.9) 614 (%18.1)
Endonezya 460 530 490
Nijerya 200 200 190
Kamerun 104 166 129
Brezilya 171 162 126
Ekvator 116 114 114
Papua Yeni Gine 48 51 50
Dominik Cumhuriyeti 31 42 47

*: Parantez icerisindeki rakamlar yillik tiretim yiizdesini (%) ifade etmektedir.

Cikolata ve ¢ikolatali mamuller sektorii; lilkemizde giin gectikge ilerleyen
sanayilerden birisi olmaktadir. Ikinci Diinya Savasi sirasinda iilkemizde yayilmaya
baslayan ve 1980’lerden sonra sanayi koluna doniisen ¢ikolatacilikta geldigimiz noktada
diinya ¢ikolata {ireticileriyle yarigsmaktayiz. Cikolata Tiirk toplumuna Osmanl
zamaninda saray ¢evresinde icecek olarak yayginlagsmaya baglamistir. Zamanla ¢ikolata,
saray ve g¢evresinin en gozde igeceklerinden olmustur. Atatlirk’lin istegiyle Tirkiye’de
¢ikolata yayginlagsmaya baslamistir. Ulkemize gelen yabancilar, ahstiklari beslenme
cesitliligini, Tiirkiye’de de bulmak istemeleri iizerine Atatiirk, Avusturya ve Isvigre’den
cikolatalar getirtmistir (Anonim e, 2011; Anonim h, 2011). Zamanla kii¢iik atlyeler
kurulmus, Cumhuriyetten sonra kurulan bu atolyeler, 1950’den sonra yerlerini

fabrikalara birakmaya baslamislardir (Palacioglu, 2003)

Tirkiye’de toplam ¢ikolata ve cikolata kaplamali iirlinler pazari 50 bin ton
civarmdadir. Buna gore pazarin parasal biiyiikliigii yaklasik 500 milyon TL’dir. Zamana
gore dalgalanmalar olusmaktadir. Tiirkiye’de geng niifus, yeniliklere ve liikkse acik bir
tiikketici grubudur. Ancak yiizyillardir gelen tatli aliskanligi, ikrama diiskiinlik ve

ziyaretlerde Ozellikle de bayramlardaki tatli, ¢ikolata ve seker ikram ve hediye etme
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aliskanliklar1  Tirkiye’de ¢ikolata  sektdriiniin  potansiyelini  zaman zaman
degistirmektedir. Ekonominin hizla biiytimesi, tiiketim aligkanliklarindaki degisim,
hizla biiyliyen ve gelisen gida sektorleri 6zelligi ile de ¢ikolata iireticileri i¢in doymus
pazarlar1 ve oturmus tiiketici egilimleri ile Avrupa’dan ¢ok Tiirkiye ve Tirkiye gibi

iilkeler 6nem kazanmaya baslamistir (Palacioglu, 2003).

Tirkiye cikolata ve kakao igeren {irlin sektorii son yillarda biiyiime egilimi
gostermektedir. Tiiketimde yasanan doniisiim, sehirlesme, dagitim kanallarindaki
genisleme gibi unsurlar ¢ikolata ve kakao igeren iiriin tiiketimi tizerinde olumlu bir etki
yapmustir. Tirkiye’de kisi basina diisen cikolata tiiketimi 2002°de 800 gram iken,
2009°da 1,3 kilograma ¢ikmistir. Ote yandan Tiirkiye’de ¢ikolata tiiketimi, Avrupa
ortalamasinin dortte biri kadardir (Anonim f, 2012 kopuz).

Tirkiye’de bilingli tiiketici zamanla artmaktadir. Dolayisiyla yeni ve kaliteli
iirlinler piyasada cekici hale gelmekte, fiyatlar ikinci planda kalmaktadir. Ancak 2001
yilinda Tirkiye’de yasanan krizde fiyat, kaliteden daha fazla 6nem kazanmistir.
Tiirkiye’de alim giiciiniin diismesiyle en biiyilik belirleyici etken fiyat olmustur. Kakao
ve Cikolata 2003 yilinda %3.7 ile TUFE fiyat1 en ¢ok artan mallar arasindadir
(Palacioglu, 2003).

Yoreden yoreye farklilasan lezzetleri barindirsa da iilkemiz genel olarak sekerli
mamullere diiskiindiir ve sekerlemeler hemen her il de iiretilmektedir. Ancak, fabrika
niteligindeki kuruluslar yogunlukla Istanbul, Konya, Gaziantep, Ankara, Izmir, Denizli,
Afyon, Kayseri, icel’de bulunmaktadir. Bu illerin disinda kalan yerlerde iiretim, genel

olarak mikro 6lgekli atdlyelerde gergeklestirilmektedir.

Tiirkiye ¢ikolata {iretim, tiiketim, ihracat ve ithalat rakamlar1 Cizelge 1.5°de

verilmistir.
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Cizelge 1.5. Tiirkiye ¢ikolata iiretim, tiiketim, ihracat, ithalat rakamlar1 (TUIK, SEMAD
verileri 2006-2012)

Uretim Tiiketim Ihracat ithalat D1s Ticaret
Dengesi
Yillar Deger Deger Deger
Ton Ton Ton  (1000US  Ton (1000 US (1000 US
dolar ) dolar ) dolar )

2006 253.811 161.175 105.445 241.714 13.055 58.484 183.230

2007 298.807 175948 136.135 324.639 13.276  36.051 288.588

2008 301.917 188.265 128.959 355512 15307  41.537 313.975

2009 301.004 193913 122.854 328.685 15.763  77.166 215.519

2010 326.093 203.609 138.544 364.537 16.060  89.227 275.310

2011 350.000 225.000 141.414 433.952 19.635 91.693 342.259

Tirkiye’nin ¢ikolatali mamul ihracati 2011 yilinda %19 oraninda artarak
141.414 ton olmustur. Tirkiye’nin iilkeler itibariyla ¢ikolatali mamuller ihracati
incelendiginde orta dogu iilkeleri ihracatin biliylik paymi olusturmaktadir. Avrupa

iilkelerinde de ihracatin gelismeye basladigi goriilmektedir.

Viicuda, temel besleyici 0Ozelligi disinda insan fizyolojisi ve metabolik
fonksiyonlarma yararli ve hastaliklardan koruyan gidalar fonksiyonel gida olarak
tanimlanmaktadir. Gida endiistrisi tliketicilerin saglikli gida talebi nedeniyle yeni
fonksiyonel gida gelistirmek durumundadir (Erbas ve ark., 2004). Cikolata, yulaf ve
yaban mersini, sindirilemeyen karbonhidratlar, ¢esitli vitaminler, mineraller ve fenolik
maddeler igeriginden kaynaklanan fizyolojik etkilerinden dolay:1 fonksiyonel bir gida

ozelligi tasimaktadir.

Diyet lif kaynagi acgisindan zengin olan yulafa duyulan uluslararas: ilgi, temel
olarak yulafin bilesimindeki fonksiyonel bir bilesen olan B-glukan’dan ileri gelmektedir
(Salovaara, 2006). insan beslenmesinde yulaf kullanimi, yulafin yararli besinsel
ozellikleri hakkinda yapilan arastirmalar artmustir. ABD Gida ve ilag Idaresinin (FDA),
yulafin kalp saghigi lizerine yararh etkisini iddia etmeleri 6nemli bir gelisme olmustur

(Webster, 2002).

Yaban mersini, Tiirkiye ve diinya da iiretiminin giin gegtikge yayginlagsmaya

baslamistir. Ucuz olmasi nedeniyle insanlarin giinliik diyetlerinde yer verilmektedir.
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Fenolik maddeler ve antioksidan icerigine sahip olmasi nedeniyle insan beslenmesi
acisindan giin gecgtikge Onem kazanmaya baslamistir. Son zamanlarda yapilan
calismalarda ise yaban mersininin gida sanayinde etkili kullanilabilme olanaklar1

arastirilmaktadir.

Cikolatanin soya unu, aygigegi, keten tohumu, yulaf ve miirdiimerigi kurusu ve
kalsiyum 1ile zenginlestirilmesi konusunda yaymlar ve {iriinler bulunsa da yulaf ezmesi
ve yaban mersini kurusu ile zenginlestirilmis ¢ikolata ile ilgili olarak literatiir bilgisine,

calismaya ya da {iriine ulagilamamastir.

Ulkemizde ¢ikolata ve ¢ikolatanin zenginlestirilmesi konusunda yeterli arastirma
olmayip, zenginlestirme caligmalarin ¢gogu tahila ve farkl tipte yaglara yoneliktir. Fakat
iilkemizde c¢ikolata tiiketiminin gittikge artmasiyla, bu konudaki arastirma-gelistirme
calismalarina yogunluk verilmesi gerekmektedir. Bu konuda yapilacak g¢aligmalarla

bilimsel birikime katki ve yarar saglanabilir.

Saglikli beslenme kavrami giiniimiizde olduk¢a onem kazanmaya baslamistir.
Son yiizyilda yapilan arastirmalarda, insan sagligini etkileyen en 6nemli faktorlerden

biri beslenme aligkanliklar1 oldugunu belirtilmektedir (Cagindi, 2009).

Sevilerek tiiketilen bir iirin olan ¢ikolatanin cesitli fonksiyonel gida 6zelligi
tastyan triinlerle zenginlestirilmesi amaglanmaktadir. Yeni gelistirilen formiilasyonlar
ile cikolata tiplerinin besleyici degeri ve saglik tlizerine olumlu etkilerinin artmasi
beklenmektedir. Bu nedenlerle, cikolata tiplerinin zenginlestirilmesi ic¢in iilkemizde de
onemli tarim Uriinleri arasinda yer alan, besleyici degeri yiiksek ve saglik agisindan
faydalar1 oldukga fazla olan yulaf ve yaban mersini (likapa) kurusu se¢ilmistir. Secilen
zenginlestirme bilesenleri yiiksek kaliteli proteinler, cesitli vitaminler (E ve C
vitaminleri, pantotenik asit, tiamin), c¢esitli mineraller (magnezyum, fosfor, bakir,
manganez, selenyum), yag, diyet lifi ve antioksidanlarca zengin olan kaynaklardir.
Ulkemizde tarim1 yaygm olan bu iiriinlerin degerlendirilme olanagi bulmasi
amacglanmistir. Fonksiyonel gidalar arasinda yer alan bu iiriinlerin sevilerek tiiketilen
cikolata icinde yer almasiyla daha genis bir kitleye ulastirilmasi distinilmiistiir.
Yapilacak olan ¢alismanin yeni c¢ikolata formiilasyonlarinin gelistirilmesine katki

saglayacagi ve lriin gelistirme konusunda yararl olacag: diistiniilmektedir.

13



Bu ¢alismada siitlii kuvertiir ¢ikolatanin yulaf ve yaban mersini kurusu ile
zenginlestirilerek ve bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozelliklerinin saptanmasi

amaclanmistir.

1.6. Cikolata Uretiminde Kullamlan Hammaddeler

Cikolatanin asil bileseni kakao kitlesi ve rafine toz sekerdir. Siitlii ¢ikolatada ise
ayn1 zamanda siit tozu da ilave edilir. Cikolata iiretiminde; kakao kitlesi, kakao yagi, 1yi
rafine edilmis seker, siit tirtinleri (yagh ve yagsiz siittozu, peynir alt1 suyu tozu), dogala
O0zdes aroma, emiilgatorler (lesitin, poligliserol) gibi hammaddeler kullanilmaktadir

(Beckett, 2000).
1.6.1. Kakao likorii

Kakao kitlesi, kakao ¢ekirdeginin 70 p boyutunda ogiitiilmiis partikiillerinin,
kakao yag1 igerisinde siispansiye halde dagilmis, goriiniis ve koku itibariyle ¢ikolataya
benzeyen ancak tadi ac1 olan bir hammaddedir. Kakao kitlesi, ac1 ¢ikolata, kakao likori
gibi adlandirilmaktadir. Kakao kitlesi yaklagsik olarak siitlii ¢ikolatada %15
(weight/weight), bitter cikolatada %40 (weight/weight) oraninda kullanilir (Yilmaz,
2004).

1.6.2. Kakao tozu

Kakao tozu, kakao yagi kismen alinmig tanelerin Ogiitlilerek toz haline
getirilmesi islemidir. Cikolata sektoriinde kullanilmak {izere hazirlanan kakao tozunun
elde edilmesinin ilk agsamasinda, kakao tanelerine uygulanan yiiksek sicaklik belirgin bir
tat ve 1yl bir renk aciga cikartmaktadwr. Kakao tozunda alkoloidlerin yaninda yag,
protein, karbonhidrat, protein bilesikleri besin degerini ylikseltmektedir (Korukoglu,
2004; Cagindi, 2009), (Cizelge 1.6).

Kakao tozu genellikle bitter ¢ikolata tiretiminde tercih edilir. Kakao tozunda da
yag ve likorde oldugu farkli prosesler uygulanarak alkalize, natiirel, az yagli gibi farkli
tiirler tretilebilir. Cikolata da istenen rengi vermede alkalize, natiirel, az yaglh kakao

tozundan faydalanilir (Dereli,2011).
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Cizelge 1.6. Cikolatanin bilesimi (Korukoglu, 2004)

Icindekiler Bilesimi Kullanim

%355 yag Sade ¢ikolatada %40

Kakao Kitlesi %45 kakao Siitlii ¢ikolatada %10

Cikolatanin viskozitesini
azaltmasinin yani sira, sertligini,
tekstiiriinii ve erime Ozelliklerini
belirlemektedir

Kakao yagi %100 yag

%10-12 yag
Kakao tozu Renk ve tadini gelistirmek
icin alkalizasyon uygulanir.

Bitter ¢ikolatada %18’e kadar
Siitlii ¢ikolatada %6 ya kadar

Invert seker igermeyen yiiksek

0/ (L. .. .
dereceli sakkaroz’dur. %40-50 arasinda degigsmektedir

Kristal seker

Yagh siittozu %26 siit yagi igerir. Siitlii ¢ikolatalarda kullanilir

Tereyagiyla birlikte siitlii

Yagsiz siittozu %1 °den az siit yagi igerir. Cikolatada kullanthr

Siitlii ¢ikolatada katki olarak

T . S . e kullanilir
ereyagi usuz ve tuzsuz siityagi Y : ) )
yag e Bitter ¢ikolatada ¢i¢eklenmeyi

onlemek icin kullanilir

Soya fasulyesi yagmin Viskoziteyi azaltmak i¢in

Lesitin fosfatid konsantresi kullanilir

1.6.3. Rafine Toz Seker

Bitter ¢ikolata ve bilesiklerde kakao aciligin1 gidermek amaciyla seker eklenir ve
bunun da proses yontemleri iizerinde etkisi olabilir. Ozellikle siit tozunun seker ve
kakao likoriiyle muamelesi ile yapilan 6zel bir karisim ve onun kadar olmasa da siit tozu
esash ¢ikolata ve bilesimlerde, siitlii ¢ikolatadaki karamellesmenin bitmis lezzet ve
aroma olusumu tiizerinde biiyiikk bir etkisi vardir. Prosesin ¢ogunun vakum altinda
yapiliyor olmasma ragmen siit proteini ve sekerin birlikte olusturdugu isinmn varligi

kimyasal degisiklige sebep olabilmektedir (Campbell ve Pavlasek, 1987; Dereli, 2011).

Karistirictya eklenmeden kullanilacak kadar seker once dgiitiilerek pudra seker
haline getirilmelidir. Seker, oOgiitiiliip pudra haline getirildikten sonra uzun siire
bekletilirse sikisarak Kkatilasir ve ¢ikolata i¢in kullanilamaz hal alabilir. Sekeri
ogitmeden karistirma islemine ilave etmek ise son flriinde agizda hissedilebilir

kristallere ve goriintii bozukluguna neden olabilir (Dereli, 2011).
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1.6.4. Siit tozu

Siit tozu, siit yagmnin alinarak ya da alinmadan silindir veya piiskiirtmeli
kurutucu ile suyunun ugurulmasiyla elde edilen bir siit iirlintidiir. Siitiin direkt olarak
ilave edilmesi miimkiin olmayan gidalarin tretiminde kullanilmaktadir. Tasima,
kullanma ve depolama kolayliklar1 nedeniyle siitten daha fazla tercih edilme sebebidir.
Yagl siit tozu cikolataya siit aromasi verir, yagsiz siit tozu bu etkiyi vermez. Uriiniin
rengini dengelemek amaciyla da kullanilabilir. Siit tozunun yerine peynir alt1 suyu tozu

da tercih edilebilmektedir (Cagindi, 2009; Dereli, 2011; Anonim g, 2016).
1.6.5. Lesitin

Cikolata, siirekli yag faz1 ve icerisinde seker icerir. Lipolitik ve hidrofilik
etkiden dolay birbiri i¢inde ¢oziinmeyerek partikiillerin ylizeyi sadece yag ile kaplanir.
Bu durum emiilgatorler kullanilarak ¢o6ziilebilmektedir. Cikolatanin yag bilesimi,
emiilgatorler yardimi ile istenilen akis 6zellikleri kazandirilmaktadir (Afoakwa ve ark.

2007).

1.7. Cikolata Uretimi

Cikolata icerigi ¢ikolatanin ¢esidine bagl olarak degismektedir. Cikolata tiretim
basamaklar: iirlin ¢esidine gore farkliliklar gosterse de genel olarak ¢ikolata liretimi;
karistirma, inceltme, konglama, temperleme ve ambalajlama asamalarindan meydana
gelmektedir. Cikolata tiretim basamaklar1 Sekil 1.3’te gosterilmektedir (Palacioglu,

2003).
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Cikolata Uretimi

Kakao Yagi
Kakao Tozu
Kakao Likori

A4

Karistirma

\4

Seker
Siit Tozu

Inceltme

\4

Konglama

Aroma
Lesitin

\4

Temperleme

v

Sekillendirme

4

Sogutma

\4

Ambalajlama

A4

Depolama

Sekil 1.3. Cikolata iiretim asamalar1
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2. ONCEKI CALISMALAR

Cikolata; seker, kakao, siit tozu (tiiriine bagli olarak) ve kakao yagindan olusan
yag faz1 i¢cinde dagilmis kati madde konsantrasyonudur. Bitter, siitli ve beyaz
cikolatalarinin karbonhidrat, protein ve yag icerigi sirasiyla Cizelge 2.1’de yer

almaktadir (Afoakwa, 2008).

Cizelge 2.1. Bitter, siitlii ve beyaz ¢ikolatalarinin baslica bilesenleri (Afoakwa, 2008)

Bitter cikolata 63.5 5.0 28.0
Siitlii cikolata 56.9 7.7 30.7
Beyaz cikolata 58.3 8.0 30.9

Kakao likoriiniin igerigi; %54 kakao yagi, %11.5 protein, %9.5 organik asitler,
%?9 seliiloz, %6 polifenoller, %5 su, %2.6 mineral tuzlar, %1.2 teobromin, %1.0 seker
ve %0.2 kafeindir (Neilsen, 1995). Kakao likoriiniin miktar1 ¢ikolata gesitlerine gore
farklilik gostermektedir. Kakao likorii; siitlii ¢ikolatalarda %7-15, bitter ¢ikolatalarda
%30-70 arasinda degismektedir (Chan ve ark., 1994, Cagindi, 2009).

Kakao ve ¢ikolata tiikketimi, ¢esitli kimyasal iceriklerine ragmen, enerji ve diger
metabolik islevler i¢in insan beslenmesinde olumlu bir etki saglamaktadir. Kakao ve
cikolata yagi stearik, palmitik ve oleik asit gibi bir¢ok yag asitlerini igermektedir
(Afoakwa, 2008).

Yiiksek seker ve yag iceriginin aksine ¢ikolata tliketimi, insan beslenmesi
acisindan viicuda gerekli olan antioksidanlar1 ve polifonellerden epikatesin, katesin ve
prosiyanidin gibi flavonoidleri icermesi ile onemli fonksiyonel 6zelliklere sahiptir.
Beyaz c¢ikolatalar siyah ve siitlii ¢ikolatalardan kakao kabugunda bulunan
antioksidanlar1 icermemesi nedeniyle farklidir ve bu farklilik iiriiniin raf Oomriini

azaltmaktadir (Beckett, 1999; Whitefield, 2005; Atasoy, 2010).

Kakao ve cikolata birgok gida maddesine oranla zengin mineral icerigine
sahiptir. Kakao, bitkilerden daha fazla miktarda demir igerigine sahiptir

(10.5 mg/100 g). Ayn1 zamanda yapilan arastirmalarda kakaoda bulunan ¢ogu mineral
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maddenin viicut tarafindan kullanilabilir oldugu calismalarla ortaya konmaktadir

(Brown, 1990).

Kakao bitkisinin  mineral igerigi yetistirildigi ¢evre kosullarindan
etkilenmektedir. Bu nedenle yetistirildigi ¢evre kosullarmma bagli olarak agir metal
icerigi yiiksek olabilmektedir. Prugarova ve Kovac tarafindan 1987 yilinda yapilan bir
arastirmada kakao igerisindeki kursun ve kadmiyum miktarlarinin degisken ancak kabul

edilebilir diizeyde oldugunu ortaya konulmustur (Brown, 1990).

Kakao yaginda baskin olarak bulunan yag asitleri stearik asit ve oleik asittir.
Stearik asit bir doymus yag asididir, karbon zinciri uzunlugu 18’dir ve diger doymus
yag asitlerine oranla kandaki yag seviyesini daha az etkilemektedir. Stearik asit kan

kolestrol seviyesine artiric1 ve azaltici etkisi bulunmamaktadir (Kritchevsky, 1999).

Polifenoller (antioksidan 6zellige sahip bir bilesen sinift) dogal olarak birgok
meyve ve sebzede bulunmaktadir. Kakao icerisindeki toplam polifenol miktari tohumun
kuru agirhigmin %6-8’1 kadardir. Fermentasyondan sonra yaklasik olarak polifenollerin

%20’s1 kalmaktadir (Hammerstone, 1999).

Son 50 w1l igerisinde kakaonun zengin bir polifenol kaynagi oldugu
arastirmalarla ortaya konmustur. Siitlii ¢ikolatanin polifenol igerigi kirmizi sarap ile
yesil ve siyah c¢aym polifenol iceriginden daha yiiksek bulunmustur. Kakaodaki
polifenol miktar1 domatesten 20 kat, sarimsaktan iki kat ve liziimden ti¢ kat daha fazla
oldugu bulunmustur. Ayrica bitter ¢ikolatanin beyaz ¢ikolataya gore polifenol igeriginin

iki kat daha fazla oldugu belirtilmektedir (Hammerstone, 1999).

Polifenolik bilesiklerin farkli fraksiyonlarinin biyolojik etkisini anlamak 6nem
tasimaktadir. Prosiyanidinleri aymrt etmek ve tanimlamak i¢in analitik metotlar
gelistirilmistir (Sanbongi vd., 1998). Prosiyanidin oligomerlerinin farkli fraksiyonlari
(dimerler, trimerler ve tetramerler gibi) farkli antioksidan potansiyeline sahiptir. Bu
bilesenlerin absorbe edilip edilmedigi ya da ne kadarinin absorbe edildigi de 6nemlidir

(Scalbert ve Williamson, 2000).

Kakao tanelerinde polifenollere ilave olarak kafein de bulunmaktadir. Gidalarda
genellikle baskin metil ksantan kafein olmasina karsin kakao tanelerinde baskin metil
ksantan teobromin bulunmaktadir (Apgar ve Tarka, 1999). Kafeinin beyin ve kas

sistemi iizerinde giiclii uyarici etkisi oldugu bilinmektedir (Spiller, 1998).
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Kakao tozu ve ¢ikolata antioksidan etki gostermekte ve LDL (diisiik yogunluklu
lipoprotein) oksidasyonunu dolayli olarak inhibe etmektedir. Yapilan arastirmalarda
yenilen tek bir top kakaonun veya cikolatanin plazmanin antioksidan kapasitesini
artirdigini, plazmadaki 2-thiobarbituric asit-reaktif madde (TBARS) formasyonunu
azatlig1 ve insulinin duyarlilig1 ile LDL oksidisasyonunun inhibisyonunu artirdig1 ortaya
konmustur. Elde edilen sonucglara gore kakao polifenollerinin uzun siire tiiketimi
sonucunda plazmanin antioksidan etkisinin arttig1 goriilmiistiir (Afoakwa ve MPhil,

2008).

Yapilan in vitro calismalarda kakao prosiyanidinlerinin antioksidan etki
gosterdigi ve bakir ve demiri tutarak LDL oksidasyonunu engelledigi gosterilmektedir.
Kakao ve bitter c¢ikolata serum lipitlerine de yarar saglamaktadir. Son yillarda yapilan
arastirmalarda kakao ve bitter ¢ikolata tiikketiminin serumdaki HDL (yiliksek yogunluklu
lipoproteinler) kolestrol seviyesini %4 oraninda artirdigi belirtilmistir (Afoakwa ve

MPhil, 2008).

Aragtirmacilar son yillarda oOzellikle endotel fonksiyonlar, kan basinci ve
kardiyovaskiiler fonksiyonlar lizerinde asil etkiye sahip olan flavan-3-ols biyoaktif
bilesenleri lizerinde c¢alismaktadirlar. Bu calismalarin genelinde kakao ve g¢ikolata
tilketiminin endotel fonksiyonlar1 gelistirerek, kan basmcini diisiirerek ve insiilinin
duyarliligini artirarak LDL kolestrol oksidasyonunu geciktirdigi belirtilmektedir. 15 yil
siiren yasli Alman erkekleri lizerinde yapilan epidemiyolojik bir arastirmada kakao veya
cikolata tiiketenlerin kan basincmin 6nemli oranda daha diisiik oldugu ortaya
konmustur. Ayni1 zamanda en yiiksek miktarda ¢ikolata veya kakao tiiketen grubun hig
tilkketmeyenlere gore kardiyovaskiiler hastaliklarin ve o6liim oranlarinin daha diisiik

oldugu belirtilmistir (Afoakwa ve MPhil, 2008).

Beslenme; insanoglunun biiylime, gelisme, onarim, iiretken ve saglikli olarak
uzun siire yasamasi ic¢in ihtiyact olan besin Ggelerini yeteri kadar alip, bunlari
viicudunda kullanmasidir. Bu 68elerin herhangi birisi alinmadiginda veya gereginden az
ya da ¢ok alindiginda, biiylime ve gelismenin engellenerek sagligin bozuldugu bilimsel
acidan ortaya konmustur. Yasamin belirli donemlerinde ve dogum Oncesine uzanan

donemde de beslenmeye dikkat edilmesi gerekmektedir (Baysal, 1997; Pekcan, 2001).

Beslenme aligkanliklarmin insan saghgimi etkileyen en 6nemli faktorlerden biri

oldugu son yiizyilda yapilan arastirmalarda belirtilmektedir. Arastirmalar beslenme ile
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saglig1 korumanin, g¢esitli hastaliklarin riskini azaltmanin ve bazi kronik hastaliklarin
olusumunu onlemenin miimkiin oldugunu kanitlamistir. Fonksiyonel gida {irtinlerinin
tiikketiciler tarafindan tercih edilmeye baslamasinin sebebi beslenme aligkanliklarini
degistirmeden daha saglikli {iriinlere yonelmelerine yardimci olmasidir (Larsen ve

Grunert 2003).

Saglikl, giicli ve ding olabilmek, beslenmeden kaynaklanan hastaliklar
onlemek, yaslilik etkilerinin gecikmesi ve giinliik yasam kalitesini artrmak gibi birgok
etmen lizerinde beslenmenin Onemli etkileri goriilmektedir. Yasam kalitesini
tyilestirmek i¢in yeterli ve dengeli beslenmeye ihtiya¢ duyulmaktadir. Yanlis beslenme
sonucunda ise anemi, rikets, kabizlik, obezite, hiperkolesterolemi, ateroskleroz, kanser,
diabetes mellitus ve dis hastaliklar1 olmak tizere pek cok saglik sorununa sebep

olmaktadir (Baysal, 2002).

Tiketicilerin bilinglenmesi ile saglikli beslenme kavrami 6nem kazanmaktadir.
Sebze, meyve, bitki ve su lriinlerinin igerdigi kimyasal maddelerin saglik iizerine
olumlu etkiler gosterdigi arastirmalarla ortaya konulmustur. Son yillarda “Koruyucu
Beslenme”, “Tibbi Beslenme” kavramlar1 ortaya c¢ikmakta ve “Tibbi Gidalar”,
“Fonksiyonel Gidalar” gelistirilmesi hiz kazanmaktadir. Bu tiir besinlerle bireyler
yasam slresince hastalanma riskini azaltirken, daha saghkli yasam siirmeyi

hedeflemektedir (Cagindi, 2009).

Japonya’da fonksiyonel gidalar kavraminin baslangic1 1980’11 yillarda
fonksiyonel gidalar, viicudun temel besin 6geleri gereksinimini karsilamanin Gtesinde
insan fizyolojisi ve metabolik fonksiyonlar: iizerinde ilave katkilar saglayan, boylelikle
hastaliklardan korunmada ve daha saglikli bir yasam kazanmayi hedefleyen gidalar

veya gida bileseni olarak belirtilmektedir (Ozgelik, 2003).

Zenginlestirilmis gidalar fonksiyonel gida smifina girmektedir. Codex-
Alimentarius’a gore “gida zenginlestirme”, bir gidaya icerisinde dogal olarak bulunan
veya bulunmayan bir veya birden fazla temel besin 6gesinin bir grubunda kanitlanmis
bir eksikligi gidermek amaciyla eklenmesidir (Ozgelik, 2003). “Zenginlestirme
(enrichment)” terimi de gida zenginlestirme ile es anlamli olarak kullanilmaktadir

(FAO/WHO, 1994).

Gida zenginlestirmesi, cesitli nedenlerle besinlerden kaybedilen besin

elementlerini yerine ilave etmek ve besinlere daha fazla besin 68esi ekleyerek beslenme
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yetersizligi  sorunlarmi ortadan kaldirmak amacglamaktadir (Yiicecan, 1991).
Zenginlestirme; viicudun ihtiyact olabilecek maddelerin gidaya eklenmesi islemidir.
Son yillarda yapilan arastirmalar zenginlestirilmis gida {riinlerinin tiiketiciler lizerinde
olumlu etkilerinin oldugu gostermektedir. Gida zenginlestirilmesi isleminin basarili

olmasi i¢in;
—Zenginlestirilmis gidanin raf démrii korunmasi gerekmektedir.
—~Gada 1sleme prosesinde tiriinii etkileyecek degisiklikler yapilmamalidir.

—Zenginlestirilmis iirlinde iretim maliyetinin ¢ok fazla etkilenmemesi

gerekmektedir (Erdogmus, 2002; Cagindi, 2009).

Gidalarm besin 6geleri ile zenginlestirilmesi tarihsel gelisimi, 1940’11 yillardan
baslandig1 goriilmektedir. Bu amagla tiamin, riboflavin, niasin, demir, iyot, A, C ve D
vitaminleri gida maddelerine ilave edilmistir. Amerika Birlesik Devletleri’ nde FDA
(Food and Drug Administration) gida zenginlestirmeye yonelik goriisii 1980 yilinda
bildirmistir (FAO, 1995). Roma’da 1992 yilinda yapilan Uluslararasi Beslenme
Konferansinda-ICN (International Conference on Nutrition) gida zenginlestirmenin
vitamin ve mineral yetersizliklerinde dnemli oldugu ve gida zenginlestirilmesinin bir

zorunluluk oldugu belirtilmistir (FAO/WHO, 1992).

Tahillar ve tahil iirtinleri (bugday unu, piring, makarna, kahvaltilik tahil Giriinleri
vb.); siit ve iirlinleri; kat1 ve sivi yaglar; diger bazi 6zel iriinler (tuz, monosodyum
glutamat, seker, soslar vb.); ¢ay ve diger icecekler, bebek mamalar1 zenginlestirilen

iirtinlere 6rnektir (FAO, 1995).

Bir toplumun beslenme tarzini ve beslenme degisimlerini etkileyen bir¢ok sebep
vardir. Diinyada c¢alisan niifusun artmasiyla da tiiketiciler alisilmis beslenme
aliskanliklarini siirdiirmenin yani sira hazirlanmasi ve tiiketilmesi pratik olan iiriinleri
tercih etmektedir. Biiyilik bir hizla gelisen ve degisen diinya da tiiketicilerin beklenti ve
ihtiyaglar1 da ayn1 6l¢iide degisim gostermektedir. Uriin gelistirme tiiketici ihtiya¢ ve
isteklerinin karsilanmasi islemidir. Farkli tat, koku ve yapiya sahip olan yeni
gelistirilmis gidalar tiiketicinin ilgisini ¢cekmekte ve bu tiir tiriinlerin tiretimi ve tiiketimi

giin gectikce artmaktadir (Cagindi, 2009).

Bircok tiiketici besinler ve saglik arasindaki iliski ile ilgilenmekte ve bazi
besinlerin fazla tiiketilmesi gerektigi, bazilarmin ise az tiiketilmesi gerektigi

goriisiindedir. Uluslararas1 bir arastrma kurulusu olan Health Focus’un yaptigi
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arastirmaya gore, her 10 tiiketiciden 9 unun satin alma kararini ilk olarak ‘saghk’ kriteri
belirlemektedir. Diger kriterler geri planda kalmaktadir. Ayni arastirmaya gore, {iriin
tercihlerinde saglig1 hi¢ 6nemsemeyen ya da az 6nemseyen tiiketicilerin orani ise sadece
%6 civarindadir. Bir donem oldukca talep goren fast-food (ayak {iistii atistirma-hizl
tikketim) tarzi beslenme, artan obezite ve kalp-damar sorunlarma paralel olarak giiciinii
bliylik 0Olciide kaybetmeye baslamistir. Bu sebeple metabolizmaya faydals,
hastaliklardan korunmaya yardimc1 fonksiyonel gidalar her gecen giin daha fazla tercih

edilme nedenidir (Ilhan, 2006; Cagind, 2016).

Yulaf, hayvanlarin beslenmesinde kullanilan, tanesi ve samani i¢in yetistirilen
bir tahildir. Son yillarda yulafin besleyici ve fonksiyonel 6zellikleri nedeniyle ve yulaf
iriinlerinin gida sanayinde kullanimi yayginlagmasiyla giin gegtikce dnemi artmaktadir

(Sar1 ve Imamoglu, 2011; Aydmn, 2009).

Yulafin kimyasal bilesimi, diger tahillara benzerlik gostermekte ancak yiiksek
lif, lipid ve esansiyel amino asit igerigi ile farklilik gostermektedir (Lasztity, 1999;

Webster, 2002).

Yulaf proteininin kalitesi ve miktarinin, insan beslenmesi ve hayvani
besiciliginde diger tahillara gore daha iyi oldugu belirlenmistir (McMullen, 2000).
Yulaf, tahillar i¢inde en yiiksek protein igerigine (%11-20) ve en iyi besleyici kaliteye
sahiptir (Lasztity, 1999; McMullen 2000; Webster, 2002; Aydin).

Yulafin yag miktar1 kuru madde iizerinden %3-12 arasinda degismekte olup,
tahillar icinde en yiiksek yag igerigine sahiptir (Degirmencioglu ve Unal, 1997;
McMullen, 2000; Webster, 2002). Yulaf, dogada bulunan diger biitiin gidalara gore
daha fazla fosfolipid igermektedir. Baslica fosfolipidler; fosfotidilkolin,

fosfotidiletanolamin ve bunlarm tiirevleridir (Webster, 2002).

Yulaf genellikle %2-3 civarinda mineral igerigine sahiptir (Lasztity, 1999).
Mineraller yulaf tanesinde diizenli bir dagilis géstermemektedir. Yogun olarak mineral
maddeler yulafin kepek tabakasinda bulunmaktadir. Bunlarla beraber yulaf bilesiminde
onemli miktarda fosfor da igermektedir. Ancak biyoyarayishligi konusunda bazi
olumsuzluklar mevcuttur. Yulaftaki fosforun ana formu, fitik asittir. Fitik asit giiclii
selat aktiviteye sahip olup, esansiyel minerallerle kompleks yapma egilimine sahiptir ve
bu mineral maddelerin emilimini engelleyici 6zellige sahiptir (Lasztity, 1999; Webster,

2002).
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Yulaf ve iirtinlerinde, yiliksek miktarda tiyamin, pantotenik asit, niyasin ve folik
asit bulunmaktadir (McMullen, 2000; Webster, 2002). Yulaf besinsel olarak 6nemli bir
E vitamini kaynagidir. Yulafta E vitamini, tokoferol veya toko trienollerin izomerleri
seklinde bulunur (Webste, 2002). Yulaf taneleri lipidlerce oldukca zengindir. Ancak
yulaftaki antioksidatif aktivite, yaglar1 oksidasyondan korumakta ve c¢esitli yulaf
irlinlerinin depolama stabilitesi Tlizerine etkili olmaktadir. Yulaftaki tokoferoller
antioksidant aktiviteye sahiptir (Lasztity, 1999). Yulaf kepegi iceren gidalar,

antioksidan yoniinden zengindir (Peterson, 2001).

Yulafta yiiksek oranda diisiik molekiil agirlikli fenolik bilesenler bulunmaktadir
(Lasztity 1999). Bunlar; yulafta hidroksi benzoik asit tiirevleri, hidroksi sinamik asit
tirevleri, fenolik glikozitler, flavanon’lar, flavanoller, flavon’lar formunda
bulunmaktadir. Yulafin bazi fenolik bilesenleri, kuvvetli antioksidant o6zellik
gostermektedir. Yulaf unu g¢esitli {riinlere oksidasyonu Onleyici olarak ilave
edilmektedir. Sentetik antioksidanlarin ticari olarak kullanimindan 6nce yulaf unu yillar
boyunca siit tozu, tereyagi, dondurma, dondurulmus balik ve bazi tahil iiriinlerinin raf

Omiirlerini arttirmak i¢in antioksidan madde olarak kullanilmistir (Webster, 2002).

Yulaf, yiikksek miktarda nisasta yapisinda olmayan polisakkaritleri
bulundurmaktadir (Lasztity, 1999; Webster, 2002). Bunlar son derece Onemli
karbonhidratlar olup (Webster, 2002), diyet lifin ana bilesenleridir. Yulaf tanesinin
toplam diyet lif icerigi, %12.7-38 arasinda degismektedir. Kavuzsuz tane ise daha diistik
diyet lif igerigine (%5-12) sahiptir. Toplam diyet lifin %30-50’si suda ¢6ziiniir
ozelliktedir (Lasztity, 1999). Yulaftaki suda c¢oziiniir lifler, B-glukan gibi nisasta
yapisinda olmayan polisakkaritlerden olusur. Yulaf ve yulaf kepegindeki bu ¢oziiniir lif,
kolesterol diizeyini diisiiriicii ve kan sekerini diizenleyici 6zelliktedir (Mclntonsh ve
ark., 1991; Wood, 1991; Wood, 1993; Braaten ve ark., 1994; Wood ve ark., 1994; Lia
ve ark., 1995; Kahlon ve Chow, 1997; Butt ve ark., 2008). Ozellikle B-glukan’mn
besinsel ve fonksiyonel faydalari nedeniyle yulaf, insan beslenmesinde kullanim

amaciyla, son yillarda artan oranda ilgi odag1 haline gelmistir (McMullen, 2000).

Yapilan caligmalarla, bugday, yulaf ve piring kepegi diyet lifini iceren farkl
diyetler uygulandiginda, yulaf kepeginin, toplam ve LDL (dislik- yogunluklu-
lipoprotein) kolesterol diizeylerinin 6nemli diizeyde diistiriilmesinde etkili olan tek
¢Oziintir lif kaynagi oldugu tespit edilmistir. Yulaf kepeginin, toplam ve LDL kolesterol

seviyelerini onemli diizeyde diislirmesine karsin, her li¢ kepegin HDL (yliksek-
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yogunluklu- lipoprotein) kolesterol seviyelerini yiikselttigi belirtilmistir (Butt ve ark.
2008).

Yulafta bulunan B-glukan, c¢oziinebilir diyet lifin ana bilesenidir. Glikoz,
arabinoz ve ksiloz ise yulafin c¢oziinmeyen lif fraksiyonundaki baskin
monosakkaritlerdir. Pentozlar ise ¢oziinmeyen lif fraksiyonundaki arabinoksilanlardan
(nisasta yapisinda olmayan polisakkarit) 10 tiiremislerdir. Buna ilaveten, ¢ozlinmeyen
fraksiyonda yer alan 6nemli miktardaki glikoz, ¢6ziinmeyen B-glukan’dan gelmektedir

(Webster 2002).

Yulafin diger bir etkisi de sindirim sisteminde goriilmektedir. Mide ve ince
barsaktaki gecisi swrasinda, yulafin bilesimindeki B-glukan, viskoz forma
dontisebilmekte ve bu da yumusak diski olusumuna neden olmaktadir (Dongowski ve
ark. 2005). Diyet Ilif, viskoz forma doniistiiglinden midenin bosalmasini da
geciktirmekte, mide bosalmadig: i¢cin de tokluk hissi vermekte ve bireyin yeme istegi

azalmaktadir (Koksel ve Ozboy 1993).

Ekmek, biskiivi vb. firincilik tiriinlerinde ve ¢erez gidalarda genis c¢apta
kullanilmaktadir. Yulaf katkilari, kullanildig1 triinlerin besinsel degerini artirmasinin
yani sira, hos bir aroma olusumu ve nemin iirtinde 25 tutulmasi gibi karakteristiklerin
saglanmas1 amaciyla da kullanilmaktadir. Kahvaltilik tahillar, genellikle az rafine tahil
tanesi kirmasi veya unun tekstiir, tat ve aroma saglayici katki maddeleriyle birlikte,
yenilecek sekilde 1siyla muamele etmesi ve islenmesiyle elde edilir. Bu sekilde elde

edilen bir iiriiniin besin degeri yliksek ve kullanimi kolaydir (Tiirker, 1998).

Orta Asya“da tiiketilen bir {iriin olan Kishk {iretiminde farkli tahil gesitleri
kullanilmis ve yulaf katkisiyla yapilan Kish’in, B-glukan ve diyet lif bakimindan iyi bir

kaynak oldugu goriilmiistiir (Tamime ve ark.,1999).

Insan beslenmesinde yulaf kullanimi, yulafin bu yararli besinsel 6zellikleri
hakkinda bilgilerin ac¢iga ¢ikmasiyla 6nem kazanmistir. Yulaf unu ya da yulaf ezmesi,
bebek mamalarinin da temel bileseni olmustur. Yine Meksika’da yapilan c¢alismalar
sonucu gelistirilen soya-yulaf formiilasyonu bebek mamalarinda, 6zellikle laktoz
intolerans bebeklerin beslenmesi amaciyla kullanilmaktadir. Yulaf ezmesi ve yulaf unu,
cesitli gerez tirtinlerde, iceceklerde, pancake karisimlarinda katki olarak, hazir ¢corba ve
soslarda da kivam artirict olarak kullanilmaktadir (Webster, 2002). Ozellikle igerdigi

fenolik bilesikler ve diyet lif nedeniyle yulaf ve iirlinlerine olan 6nem artmakta ve yulaf
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ile zenginlestirilmis yeni fonksiyonel iirlinlerin gelistirilmesine yonelik ¢aligmalar giin

gectikce artmaktadir.

Yaban Mersini olarak bilinen likapalar (Vaccinum sp.) diinya ¢apmnda onemli
hale gelmistir. Tiirkiye’de de yaban mersini yetistiriciligi lizerine 6nemli adimlar
atilmaktadir. Yaban mersini gerek taze tiiketim gerekse islenmis meyve sanayisi
acisindan 6nemlidir. Kuzey bolgelerde uyumu yliksek diizeyde olan yeni likapa cesitleri

sayesinde iiretim diinya ¢apinda artmaktadir (Celik ve ark., 2006).

Antioksidan madde icerigi en yiiksek bahge bitkilerinden biridir. Yaban mersini
saghk ve gidasal olarak cok farkli amaglar icin kullanilabilmektedir. Idrar yolu
enfeksiyonlarinda antibiyotik gibi etkilidir. Kansere kars1 koruyan enzimleri ¢alistirdigi,
damarlarda yag birikimini engelleme 0Ozelligine sahip, yagl bilesiklerin viicuttan
atilmasii sagladig1 belirtilmektedir. Taze olarak yenildiginde kani temizledigi, kalori
ve sodyum igeriginin oldukc¢a diisiik oldugu belirtilmektedir. Kan sekerini ve
kolesterolii diistirdiigii, bagirsak metabolizmasini diizenledigi, damar sertligi olusumunu
engelleyici 6zelligi tespit edilmistir. Kansere karsi koruyan elajik asit miktar1 fazla olan

meyvelerden biridir (Celik, 2005).

Yaban Mersininin de i¢inde yer aldig: kii¢iik taneli meyveler kirmizi, mor ve
mavi gibi meyve renklerinden sorumlu bir flavanoid olan glikozidaz sayesinde
antosiyaninler yoniinden zengindir (Atalay ve ark., 2003). Kanser, kardio ve
serebrovaskiiler hastaliklar, atherosklerosis ve diabet gibi baz1 kronik hastaliklara kars:
koruyucu etkisi ve saglik agisindan olas1 faydalar1 antosiyaninlerin yiiksek antioksidant
kapasitesine baglanmaktadir (Wu ve ark., 2002). Kiiciik taneli birgok meyve {lizerinde
yapilan analizlerin sonuclarmma gore; yabani yaban mersinlerinin belirlenen oksijen
radikallerini absorbe etme kapasitesiyle en yiiksek antioksidant etkiye sahip olduklari

saptanmistir (Atalay ve ark., 2003).

Meyve ve sebze tiiketiminin artmasiyla kanser ve kardiyovaskiiler hastaliklar
basta olmak {izere bir¢ok hastaliktan korunma arasinda onemli bir iliski oldugu
sanilmaktadir. Fazla miktarda meyve iceren bir diyetin DNA’nin oksidatif zarara
ugramasini azalttigi ve boylece oksidasyonun engellenmesiyle kanserin dnlenmesinde

onemli bir yere sahip oldugu belirtilmektedir (Vinson vd. 2001).

Meyve ve sebzelerin rengi, lezzeti ve dayanikliligi iizerine etkili olan fenolik

maddeler, antioksidan Ozelliklerine bagli olarak antikanserojen, antimutajen ve
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antimikrobiyel aktivite gostermeleri nedeniyle insan saglig1 agisindan 6nemlidir (Goktas

ve ark. 2013).

Calismalara gore 100 g yaban mersini meyvesinin 14.5 g karbonhidrat, 0.7 g
protein, 0.4 g yag, 13 mg C vitamini ve 59 kalori icerdigi bildirilmektedir (Celik, 2004).

Cagind1 (2009), aygicegi, keten tohumu, yulaf ve miirdim erigi kurusu ile
zenginlestirilmis siitlii, ac1 (bittter) ve beyaz c¢ikolatalarin raf émrii boyunca bazi
fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini belirlemislerdir. Bu ¢alismada nem miktar;
stitlii ¢cikolata da %0.66, siitlii keten tohumlu ¢ikolata da %1.74, siitlii aycicegi tohumlu
cikolata da %1.72, siitlii yulaf ve piring patlakli ¢ikolata da %0.87, siitlii miirdiim erikli
cikolata da %3.38 olarak belirtmistir.

Albak ve ark. (2014), ylizey tepki metodu kullanilarak baharat ve limon kabugu
tozuyla fonksiyonel c¢ikolata tasarimi calismasinda belirlenen nem miktari, bitter
cikolata da 90.52, tar¢inli cikolata da 9%0.54, anason tohumlu c¢ikolata da 90.96,
zencefilli ¢ikolata da %0.66, limon kabugu tozu ilaveli ¢ikolata da %0.54 olarak

belirtmistir.

Albak ve ark. yapmis olduklar1 ¢calismada (2014), ¢ikolata 6rneklerinin ortalama
kiil miktar, bitter ¢ikolata da %1.73, tar¢inli ¢ikolata da %0.2.15, anason tohumlu
cikolata da %1.92, zencefilli ¢ikolata da %1.92, limon kabugu tozu ilaveli ¢ikolata da
%1.94 olarak belirtmistir.

Cagind1 yapmis oldugu c¢alismada (2009), cikolata Orneklerinin ortalama kiil
miktarini; siitli ¢ikolata da %1.81, siitli keten tohumlu c¢ikolata da %2.00, siithi
ayc¢icegi tohumlu c¢ikolata da %1.99, siitlii yulaf ve piring patlakli ¢ikolata da %1.76,

stitlii miirdiim erikli ¢ikolata da %1.84 olarak belirtmistir.

Cagind1 yapmis oldugu calismada (2009), c¢ikolata orneklerinin ortalama yag
miktarlar1; Siitlii keten tohumlu ¢ikolata da %30.32, siitlii ay¢i¢cegi tohumlu ¢ikolata da
%35.18, siitlii yulaf ve piring patlakli ¢ikolata da %25.86, siitlii miirdiim erikli ¢ikolata
da %24.56 olarak belirtmistir.

Afoakwa ve ark. yapmis oldugu calismada (2010), cikolata orneklerinin
ortalama yag miktarmi; bitter ¢ikolata da %28, siitlii ¢ikolata da %30.7, beyaz ¢ikolata
da %30.9 olarak belirtmistir.
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Peker ve ark. yapmis olduklar1 ¢calismada (2011), cikolata iiretiminde lesitin ve
polyglycerol  polyricmoleate  (pgpr) kullannominin  {iriin ~ kalitesine  etkisini
belirlemislerdir. Cikolata 6rnekleri ortalama yag miktarlari, siitlii ¢ikolata da %28.44,

bitter ¢ikolata da %33.50, beyaz cikolata da %33,64 olarak belirtmistir.

Cagind1 yapmis oldugu c¢alismada (2009), cikolata ornekleri ortalama protein
miktarlari, siitlii keten tohumlu c¢ikolata da %8.63, siitlii ay¢igegi tohumlu ¢ikolata da
%9.57, siitli yulaf ve piring patlakli ¢ikolata da %8.51, siitlii miirdiim erikli ¢ikolata da
%35.98 olarak belirtilmistir.

Peker ve ark. yapmis olduklar1 calismada (2011), ¢ikolata O6rnekleri ortalama
protein miktarlari, siitlii ¢ikolata da %3.94, bitter cikolata da %5.97, beyaz cikolata da
%7.44 olarak belirtmistir.

Afoakwa ve ark yapmis olduklar1 ¢alismada (2010), ¢ikolata 6rnekleri ortalama
protein miktarlarini; bitter ¢ikolata da %35, siitlii ¢ikolata da %7.7, beyaz ¢ikolata da %8

olarak belirtmistir.

Cagindi yapmis oldugu calismada (2009), c¢ikolata Ornekleri ortalama
karbonhidrat miktarlari; stitlii keten tohumlu ¢ikolata da %56.06, siitli ay¢icegi tohumlu
cikolata da %50.26, siitlii yulaf ve piring patlakli c¢ikolata da %60.87, siitlii miirdiim
erikli ¢ikolata da %63.33 olarak belirtilmistir.

Afoakwa ve ark yapmis olduklar1 calismada (2010), karbonhidrat miktarlarinz;
bitter c¢ikolata da %63.5, siitlii c¢ikolata da %56.9, beyaz ¢ikolata da %58.3 olarak
bildirmistir.

Cagind1 yaptig1 calismada (2009), L*degerleri; stitlii ¢cikolata da 35.22, yulaf ve
piring patlagi iceren siitlii ¢ikolatada 34.7 belirtmistir. a’ degeri; siitli ¢ikolata da 6.44,
yulaf ve piring patlag: igeren siitlii ¢ikolatada 8.65 olarak belirtmistir. 5 degeri; siitlii
cikolata da 9.06, yulaf ve piring patlagi iceren siitlii ¢ikolatada 11.72 olarak belirtmistir.

Cagind1 yapmis oldugu calismada (2009), ortalama enerji miktarlari; sttli
cikolata da 525 kcal, siitli aycigegi tohumlu ¢ikolata da 556 kcal, siitlii yulaf ve piring
patlakli ¢ikolata da 510 kcal, siitli mirdiim erikli ¢ikolata da 502 kcal olarak

belirtilmistir.

Cikolatanin soya unu, aygicegi, keten tohumu, yulaf ve miirdiimerigi kurusu ve

kalsiyum 1ile zenginlestirilmesi konusunda yaymlar ve {iriinler bulunsa da yulaf ezmesi
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ve yaban mersini kurusu ile zenginlestirilmis cikolata ile ilgili olarak literatiir bilgisine,

calismaya ya da iiriine ulasilamamistir (Cagindi, 2009).

Ulkemizde ¢ikolata ve ¢ikolatanin zenginlestirilmesi konusunda yeterli arastirma
olmayip, zenginlestirme ¢alismalarin ¢cogu tahil iiriinleri, siit iiriinleri ve et iirlinlerine
yoneliktir. Fakat iilkemizde cikolata tiiketiminin zamanla artmasit nedeniyle, bu
konudaki arastirma-gelistirme c¢aligmalarinin artmasi1 gerekmektedir. Bu konuda
yapilacak arastirmalarla hem fonksiyonel bir {iriin eldesi hem de yeni bir iirlin

gelistirilerek topluma katki saglanabilir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Aragtirmada {iretilecek olan ¢ikolata Orneklerinin ana hammaddesini olusturan
sitli  kuvertiir c¢ikolata, yulaf ezmesi (Eti Lifalif) ve yaban mersini kurusu
Kahramanmaras piyasasindan temin edilmistir. Sekil 3.1’ de {irlin denemelerinde

kullanilacak hammaddeler gosterilmistir. Deneme materyalinin bazi temel 6zellikleri

Cizelge 3.1’ de verilmistir.

Sekil 3.1. Hammaddeler; siitlii ¢ikolata (A), yaban mersini (B), yulaf ezmesi (C)

Cizelge 3.1. Arastirmada kullanilan siitlii ¢cikolata, yulaf ezmesi ve yaban mersini
kurusunun temel kimyasal bilesimi (%)

Siitlii Cikolata Yulaf Ezmesi Yaban Mersini
Kurusu
Nem 0.35 9.52 3.11
Kiil 2.24 1.43 0.96
Protein 8.49 12.3 1.10
Yag 33.10 8.41 1.00
Karbonhidrat 55.82 68.34 93.33
Seliiloz 1.03 1.87 4.38
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3.2. Metot
3.2.1. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli siitlii cikolatanin iiretimi ve formiilasyonu

Uretimi planlanan yulaf ezmesi ve yaban mersini kurusu ile zenginlestirilmis
siitlii ¢ikolatanin miktar ve parca boyutlar1 Kahramanmaras Siit¢ii imam Universitesi
Gida Miihendisligi Boliimi laboratuvar1 kosullarinda yapilan 6n denemeler sonucunda

belirlenmistir.

Arastirma kapsaminda iiretilecek olan yulaf ezmesi ve yaban mersini kurusu ile

zenginlestirilmis siitlii ¢ikolatanin formiilasyonu Cizelge 3.2°de verilmistir.

Cizelge 3.2. Yulaf ezmesi ve yaban mersini kurusu ile zenginlestirilmis siitli

cikolatanin formiilasyonu (%)

%0 (kontrol) 100 0 0
%10 90 5 5
%20 80 10 10
%30 70 15 15
%40 60 20 20
%50 50 25 25

Calisma kapsaminda ¢ikolata drneklerinin tiretiminde izlenilen prosediir asagida

Ozetlenmis ve Sekil 3.2°de sematize edilmistir.

Sitli kuvertiir ¢ikolata benmari usulii 40-45°C’de eritilmistir. ‘Bain-marie’
(benmari) usulii; i¢inde sicak su bulunan kabin igerisine konulan diger bir kapta eritme
isleminin gercgeklestirilmesidir. Yulaf ezmesi oldugu gibi, yaban mersini kurusu ise 0,2
cm boyutunda kiyilmis ve bunlardan bire bir oranda karigim elde edilmistir. Siitli
cikolataya formiilasyonda belirlenen miktarlarda karigim ilave edilmis ve
karistirilmistir. Silikon kaliplara dokiilen ¢ikolata karigimi, hafifge zemine vurma islemi

yapilarak hava bosgluklar1 alinmis ve sogumasi i¢in buzdolabina yerlestirilmistir.
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Sekil 3.2. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolatanin yapim asamalar1
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3.2.2. Yulaf ezmesi ve yaban mersini kurusu ile zenginlestirilmis ¢ikolatalarda yapilan

analizler
3.2.2.1. Nem tayin

Cikolata 6rneklerinin nem miktar1 TS EN ISO 712 metoduna gore belirlenmistir

(TSE, 2012).
3.2.2.2. Kiil tayini

Cikolata oOrneklerinin kiil miktar1 TS 5816 ISO 3593 metoduna gore
belirlenmistir (TSE, 1997).

3.2.2.3. Yag tayini

Cikolata Orneklerinin yag miktar1 TS 6180 ISO 3947 metoduna gore
belirlenmistir (TSE, 2002).

3.2.2.4. Protein tayini

Cikolata 6rneklerinin protein miktart AOAC resmi metodu 992.23:2007’ye gore
belirlenmistir (AOAC, 2007).

3.2.2.5. Karbonhidrat miktarimin belirlenmesi

Cikolata O0rneklerinin karbonhidrat igerikleri % bilesimi analizle bulunan nem, kiil,
yag, protein miktarlarmnin toplanip 100’den ¢ikarilarak elde edilmistir (Gibson, 1990).

%Karbonhidrat = 100 - (%nem + %kiil + %yag + %protein)
Burada;
%Nem: Cikolata 6rneklerinin nem miktari
%Kiil: Cikolata 6rneklerinin toplam kiil miktar1
%Yag: Cikolata 6rneklerinin yag miktari
%Protein: Cikolata drneklerinin protein miktari
3.2.2.6. Seker tayini (Sakaroz, Glukoz ve Fruktoz icerigi tayini)

Cikolata orneklerinin sakaroz, glukoz ve fruktoz miktar1 TS 13359 metoduna

gore belirlenmistir (TSE, 2008).
3.2.2.7. Seliiloz analizi

Orneklerin seliiloz miktar1 TS 6932 metoduna gore belirlenmistir (TSE, 1989).
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3.2.2.8. Renk tayini

Cikolata orneklerinin renk o6zelliklerini belirlemede otomatik renk tayin cihazi
(Minolta Color Reader CR-400) kullanilmistir. Kolorimetrede 6rneklerin L * (parlaklik),
a* (kirmizilik), b* (sarilik) degerleri belirlenmistir (Kisi, 2015).

3.2.2.9. Enerji degerlerinin belirlenmesi

Cikolata orneklerinin enerji degerleri, besin 6gelerinin sagladig1 enerji degerleri

toplanarak elde edilmistir (Gibson, 1990).
Enerji (kkal/100g) = (%karbonhidrat + %protein) x 4 + (%yag) x 9
Burada;
%XKarbonhidrat: Cikolata 6rneklerinin karbonhidrat miktar1
%Protein: Cikolata 6rneklerinin protein miktari
%Yag: Cikolata 6rneklerinin yag miktari

3.2.2.10. Duyusal analiz

Yulaf ezmesi ve yaban mersini kurusu ile zenginlestirilmis siitlii ¢ikolata
orneklerinin duyusal analizleri Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi, Ziraat
Fakiiltesi Gida Miihendisligi bdliimiinde, Gida Miihendisligi laboratuvarinda
gerceklestirilmistir. Panelistler Gida Miihendisligi Bolimii lisans Ogrencilerinden
secilmistir. Ornekler beyaz plastik tabaklar icerisinde ve su esliginde 10 paneliste
sunulmustur ve panelistlere gerekli bilgiler verildikten sonra duyusal olarak
degerlendirmeleri istenmistir. Panelistlerden sunulan alt1 6rnegi genel goriiniis, renk,
genel tat ve aroma, koku, eksilik ve genel kabul edilebilirlik gibi 6zelliklerin 5 puan
iizerinden (1- Cok kotii, 2- Kotii 3- Kabul edilebilir 4- Iyi 5- Oldukca iyi )
degerlendirmeleri istenmistir. Duyusal analizde kullanilan degerlendirme formu Cizelge

3.3’ de verilmistir.
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Cizelge 3.3. Duyusal analiz degerlendirme formu

DUYUSAL ANALIZ DEGERLENDIRME FORMU

ACIKLAMA: Asagida verilen kalite kriterleri agcisindan 6rneklerin her birini bagimsiz
olarak 5 puan lizerinden degerlendiriniz.

Kalite Kriterleri Ornek Kodlari

1 2 3 4 5 6

Genel Goriiniis

Renk

Genel Tat ve Aroma

Koku

Eksilik

Genel Kabul Edilebilirlik

Puanlama: 1: Cok kotii 2: Kétii 3: Kabul edilebilir 4: Tyi 5:0ldukca iyi

3.2.2.11. istatiksel analiz

Yulaf ezmesi ve yaban mersini kurusu ile zenginlestirilmis siitlii ¢ikolata
orneklerine fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler yapilmis elde edilen verilerin
istatistiksel analizi igin SPSS Statistics 22 paket programi kullanilarak yapilmistir.
Analiz verileri Tesadiif Bloklar1 Deneme Plani uygulanarak tek yonlii Varyans analizine
tabi tutulmus ve ortalamalar arasindaki fark Tukey ve Duncan coklu karsilastirma

testleri ile belirlenmistir.

35



4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Yulaf Ezmesi ve Yaban Mersini ile Zenginlestirilmis Siitlii Cikolata Orneklerinin

Baz Ozellikleri

Arastirmada tiretilen ¢ikolata 6rneklerinin nem, kiil, yag, protein, seker, seliiloz

miktarlar1 ile enerji ve karbonhidrat degerleri Cizelge 4.1°de, ¢ikolata ornekleri

gortiniimleri Sekil 4.1° de verilmistir.

orneklerinin kimyasal kompozisyonlar1

Cizelge 4.1. Yulaf ezmesi ve yaban mersini ile zenginlestirilmis siitli ¢ikolata

Nem Kiil Yag Protein | Karbonhidrat | Seliiloz Enerji

(%) (%) (%) (%) (%) (%) keal
%0 | 0.35°+0.05 |2.24°£0.04 | 33.10°+0.37 | 8.49°+0.00 | 55.82°+0.43 | 1.03°+0.13 | 550.86%:0.41
%10 | 0.95%+0.13 | 2.06*£0.01 | 30.03°+0.55 | 8.28*+0.27 | 58.68°+0.69 | 1.27°+0.14 | 532.98°+0.72
%20 | 1.49°£0.21 | 1.96°£0.06 | 27.62°+0.11 | 8.28°£0.51 | 60.65°+0.49 | 1.59°+0.04 | 517.94°£0.16
%30 | 2.33°+0.14 | 1.75*£0.02 | 25.35+0.09 | 8.19™+0.25 | 62.38°+0.39 | 1.61™+0.20 | 503.82%+1.12
%40 | 4.02°+£0.48 | 1.68*£0.05 | 23.37°+0.33 | 7.62°°+0.80 | 63.31°£0.48 | 1.75*+0.12 | 486.96+1.66
%50 | 4.90°+0.05 | 1.43°£0.02 | 20.05£0.06 | 7.09°£0.55 | 66.53*+0.12 | 1.90°+0.04 | 467.57+2.77

Cizelge de ayni siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01

giiven sinirma gore dnemsizdir.

Sekil 4.1. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata 6rnekleri

Incelemede kolaylik saglanmas1 bakimmdan her bir 6l¢iim sonucu ayr1 alt baslik

halinde ele alinmustir.
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4.1.1. Nem miktan

Yulaf ezmesi ve yaban mersini ile zenginlestirilmis siitlii ¢ikolata orneklerinin

nem miktarlar1 Sekil 4.2” de gosterilmistir.
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Sekil 4.2. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli siitlii ¢ikolata 6rneklerinin nem miktari analiz
sonuglar1

Farkli diizeylerde yulaf ezmesi ve yaban mersini kullanilmasmnin ¢ikolata

orneklerinin nem igerikleri tizerindeki etkisi 6nemli bulunmustur (p<0,01).

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli siitlii ¢ikolata 6rneklerinin nem miktarlar1 %0.35
(kontrol) ile %4.90 (%50 oraninda yulaf ezmesi ve yaban mersini iceren 6rnek) arasinda
degismistir.

Cagind1 (2009), aygicegi, keten tohumu, yulaf ve miirdim erigi kurusu ile
zenginlestirilmis siitlii, ac1 (bittter) ve beyaz c¢ikolatalarin raf émrii boyunca bazi
fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini belirlemislerdir. Nem miktari; siitlii ¢ikolata
da %0.66, siitlii keten tohumlu ¢ikolata da %1.74, siitlii aycicegi tohumlu ¢ikolata da
%1.72, siitli yulaf ve piring patlakli ¢ikolata da %0.87, siitlii miirdiim erikli ¢ikolata da
%?3.38 olarak belirlenmistir.

Albak ve ark (2014), yiizey tepki metodu kullanilarak baharat ve limon kabugu
tozuyla fonksiyonel cikolata tasarimi caligmasinda belirlenen nem miktari, bitter

cikolata da 90.52, tar¢inli cikolata da 9%0.54, anason tohumlu c¢ikolata da 90.96,
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zencefilli ¢ikolata da %0.66, limon kabugu tozu ilaveli ¢ikolata da %0.54 olarak

belirtmistir.

Analiz sonuglar1 incelendiginde, kontrol 6rnegi olan %0 katkili kontrol drnegi
olan ¢ikolatanin nem degeri en diisiik iken zenginlestirme maddeleri olan yulaf ezmesi
ve yaban mersini ilavesiyle nem oraninda artis olmus ve bu artig istatistiksel olarak

onemli bulunmustur.

Yaptigimiz ¢alisma sonucunda buldugumuz ortalama nem degerleri, Cagindi
(2009)’nin bulgularimiza yakin olup ¢aligmamizi destekler niteliktedir. Albak ve ark
(2014)’nin bulgularina gore nispeten daha yiiksektir. Bu durum beklenebilecegi iizere

cikolata liretiminde yer alan bilesenlerin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir.

4.1.2. Kiil miktan

kiil miktarlar1 Sekil 4.3’de gosterilmistir.

Yulaf ezmesi ve yaban mersini ile zenginlestirilmis siitlii ¢ikolata orneklerinin
2,24
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Sekil 4.3. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli siitlii ¢ikolata 6rneklerinin kiil miktar1 analiz

sonuglar1

Istatistiksel olarak degisik diizeylerde yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata

orneklerinin kiil miktar1 izerindeki etkisi 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).
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Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata Orneklerinde ki kiil, yakma sonucu
geride kalan mineral maddelerin olusturdugu kalintidir. Cikolatalarin kiil miktarlar
%1.43 ile %?2.24 arasnda degigsmektedir. En diisiik kiil miktar1 %1.43 olarak %50
katkili ¢ikolata 6rneginde bulunmus, en yiiksek kiil miktar1 ise %2.24 olarak %0 katkili

kontrol 6rneginde bulunmustur.

Albak ve ark (2014), kil miktari; bitter cikolata da %1.73, tar¢cinli ¢ikolata da
%0.2.15, anason tohumlu ¢ikolata da %1.92, zencefilli ¢ikolata da %1.92, limon kabugu

tozu ilaveli ¢ikolata da %1.94 olarak belirtmistir.

Cagind1 (2009), kiil miktarini; siithi ¢ikolata da %1.81, siitlii keten tohumlu
cikolata da %2.00, siitlii ay¢icegi tohumlu c¢ikolata da %1.99, siitlii yulaf ve piring
patlakli ¢ikolata da %1.76, siitlii miirdiim erikli ¢ikolata da %1.84 olarak belirlenmistir.

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata 6rneklerinin kiil miktar1 analiz sonuglari
incelendiginde, %0 katkil1 kontrol 6rnegi olan ¢ikolatanin kiil igeriginin diger ¢ikolata
orneklerine gore daha yiiksek oldugu saptanmistir. Yulaf ezmesi ve yaban mersini siithi

kuvertiir ¢ikolataya gore diisiik kiil miktarina sahip olmasindan kaynaklanmaktadir.

Yaptigimiz calisma sonucunda buldugumuz ortalama kiil miktary, diger
arastrmacilarin = buldugu ortalama degere yakin ve ¢aligmamizi nispeten

desteklemektedir.
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4.1.3. Yag miktan

Yulaf ezmesi ve yaban mersini ile zenginlestirilmis siitlii ¢ikolata 6rneklerinin

yag miktarlar1 Sekil 4.4’de gosterilmistir.
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Sekil 4.4. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata 6rneklerinin yag miktar1 analiz
sonuglar1

Farkli oranlarda yulaf ezmesi ve yaban mersini kullanilmasi ¢ikolata

orneklerinin yag icerikleri iizerindeki etkisi 6nemli bulunmustur (p<0,01).

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata orneklerinin yag miktarlar1 %33.10
(kontrol) ile 9%20.05 (%50 oranli yulaf ve yaban mersini) degerleri arasinda
degismektedir.

Cikolata hamurunun bilesimindeki yulaf ezmesi ve yaban mersini miktarinin
artmasina kosut olarak ¢ikolatanin yag miktar1 azalmistir. Bu durum, beklenebilecegi

iizere, yulaf ezmesi ve yaban mersininin diisiik yag icermesinden kaynaklanmaktadir
(Cizelge 3.1)

Cagind1 (2009), yag miktarlarin; Siitli keten tohumlu ¢ikolata da %30.32, siitlii
aycicegi tohumlu cikolata da %35.18, siitlii yulaf ve piring patlakli ¢ikolata da %25.86,

stitli miirdiim erikli ¢ikolata da %24.56 olarak belirlemistir.
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Afoakwa ve ark (2010), yag miktarini; bitter ¢ikolata da %28, siitlii ¢ikolata da
%30.7, beyaz ¢ikolata da %30.9 olarak belirtmistir.

Peker ve ark (2011), yag miktarini; siitlii ¢ikolata da %28.44, bitter ¢ikolata da
%33.50, beyaz ¢ikolata da %33,64 olarak belirmistir.

Analiz sonuglar1 incelendiginde, kontrol 6rnegi olan %0 katkili kontrol drnegi
olan ¢ikolatanin yag miktar1 en diisiik iken zenginlestirme maddeleri olan yulaf ezmesi
ve yaban mersini ilavesiyle yag miktarinda artis olmus ve bu artig istatistiksel olarak

onemli bulunmustur.

Calismamiz  sonucunda buldugumuz ortalama yag degerleri, diger

arastirmacilarin yapmis olduklari calismalarla paralellik gostermektedir.
4.1.4. Protein miktar

Yulaf ezmesi ve yaban mersini ile zenginlestirilmis siitli ¢ikolata 6rneklerinin

protein miktarlar1 Sekil 4.5’de gosterilmistir.
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Sekil 4.5. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata 6rneklerinin protein miktari analiz
sonuglar1
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Farkli diizeylerde yulaf ezmesi ve yaban mersini ile zenginlestirilmis ¢ikolata
orneklerinin protein igerikleri kullanilan bilesenlerin {izerinde etkisi Onemli

bulunmustur (p<0.01).

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata 6rneklerinin protein miktarlar1 %8.49 ile
%7.10 degerleri arasinda degismektedir. En diisiik protein miktar1 %7.10 olarak %50
katkili ¢ikolata 6rneginde bulunmus, en yliksek protein miktar1 %8.49 olarak %0 katkili

kontrol 6rnegi olan ¢ikolata 6rneginde bulunmustur.

Cagind1 (2009), protein miktarlarini; siitlii keten tohumlu ¢ikolata da %8.63,
siitlii ayc¢icegi tohumlu c¢ikolata da %9.57, siitlii yulaf ve piring patlakli ¢ikolata da
%38.51, siitlii miirdiim erikli ¢ikolata da %5.98 olarak belirlemistir.

Peker ve ark (2011), protein miktarlari, siitlii ¢cikolata da %3.94, bitter cikolata
da %5.97, beyaz ¢ikolata da %7.44 olarak belirtmistir.

Afoakwa ve ark (2010), cikolata bilimi ve teknolojisi caligmasinda protein
miktarini; bitter ¢ikolata da %35, siitlii ¢ikolata da %7.7, beyaz ¢ikolata da %8 olarak

belirtmistir.

Yaptigimiz ¢alisma sonucunda buldugumuz ortalama protein degerleri, diger
calismalarla farkliliklar gostermektedir. Bu farkliliklarin sebebi diger arastirmacilarin

calismalarinda kullandig1 hammadde ¢esitliliginden kaynaklanabilir.
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4.1.5. Karbonhidrat degeri

Yulaf ezmesi ve yaban mersini ile zenginlestirilmis siitli ¢ikolata 6rneklerinin

karbonhidrat degerleri Sekil 4.6’de gosterilmistir.
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Sekil 4.6. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata 6rneklerinin karbonhidrat degeri

Cikolata tretiminde farkli diizeylerde yulaf ezmesi ve yaban mersini ile
zenginlestirilmis ¢ikolata orneklerinin karbonhidrat miktar1 iizerindeki etkisi onemli

bulunmustur (p<0.01).

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata drneklerinde en diisiik karbonhidrat
degeri %55.82 olarak %0 katkili kontrol 6rnegi olan ¢ikolata drneginde bulunmus, en

yiiksek karbonhidrat degeri %66.53 olarak %50 katkili ¢ikolata 6rneginde bulunmustur.

Cagind1 (2009), karbonhidrat degerlerini; siitli keten tohumlu c¢ikolata da
%356.06, siitli aycicegi tohumlu cikolata da 9%50.26, siitli yulaf ve piring patlakli
cikolata da %60.87, siitlii miirdiim erikli ¢ikolata da %63.33 olarak belirlemistir.

Afoakwa ve ark (2010), karbonhidrat degeri; bitter ¢ikolata da %63.5, siitlii
cikolata da %56.9, beyaz cikolata da %58.3 olarak belirtmistir.

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata orneklerinin karbonhidrat degeri

incelendiginde, %0 katkili kontrol Ornegi olan c¢ikolataya gore diizenli bir artig
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gozlenmistir. Karbonhidrat miktarindaki artis yulaf ezmesi ve yaban mersinini sebep

olmaktadir.

Yaptigimiz calisma sonucunda buldu§umuz ortalama karbonhidrat degerleri,
diger arastirmacilarin buldugu ortalama degere oldukca yakin ve ¢alismamizi destekler

niteliktedir.
4.1.6. Seker miktari

Yulaf ezmesi ve yaban mersini ile farkli oranlarda zenginlestirilmis siitlii

cikolata orneklerinin sakaroz, glukoz ve fruktoz icerigi Cizelge 4.2°de verilmistir.

Cizelge 4.2. Yulaf ezmesi ve yaban mersini ile zenginlestirilmis siitlii ¢ikolata
orneklerinin seker icerigi

%0 %10 %20 %30 %40 %50

Sakaroz 36.86°+0.55 | 34.23°£0.21 | 30.02°40.46 | 26.02+0.68 | 23.56°+0.40 | 18.60'+0.13

Glukoz 0.00£0.00 | 2.02°+0.22 | 3.97:0.09 | 5.4°£0.02 | 7.22°+0.50 | 9.47%+0.39

Fruktoz 0.00£0.00 | 2.06°+0.08 | 3.64%+0.23 | 4.88°:0.34 | 6.34°£0.29 | 8.59%:0.31

Yulaf ezmesi ve yaban mersini ile zenginlestirilmis siitlii ¢ikolata 6rneklerinin

sakaroz igerigi Sekil 4.7°da verilmistir.
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Sekil 4.7. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata 6rneklerinin sakaroz miktar1 analiz
sonuglar1

Istatistiksel olarak incelendiginde yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata

orneklerinin sakaroz i¢erigi iizerindeki etkisi 6nemli bulunmustur (p<0.01).

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata 6rneklerinin sakaroz miktarlar1 %18.60
ile %36.81 arasinda degismektedir. En diisiik sakaroz miktar1 %18.60 olarak %50
katkili ¢ikolata O6rneginde bulunmus, en yiiksek sakaroz miktar1 9%36.81 olarak %0
katkili kontrol Ornegi olan c¢ikolata O6rneginde bulunmustur. Cikolata bilesiminde
sakaroz miktarinin azalmasi yulaf ezmesi ve yaban mersini miktarinin artmasindan

kaynaklanmaktadir.

Yulaf ezmesi ve yaban mersini ile zenginlestirilmis siitli ¢ikolata 6rneklerinin

glukoz igerigi Sekil 4.8’ de verilmistir.
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Sekil 4.8. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata 6rneklerinin glukoz miktar analiz
sonuglari

Istatistiksel olarak incelendiginde yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata

orneklerinin glukoz degeri tizerindeki etkisi dnemli bulunmustur (p<0.01).

En diisik glukoz icerigine sahip olan ¢ikolata 6rneginin %0 katkili kontrol
numunesi oldugu ve c¢ikolata bilesimindeki yulaf ezmesi ve yaban mersini miktarinin

artmasina kosul olarak ¢ikolatanin glukoz igeriginin arttigi saptanmistir.

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata orneklerinin fruktoz miktarlar1 analiz

sonuclar1 Sekil 4.9°de gosterilmistir.
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Sekil 4.9. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata 6rneklerinin fruktoz miktar1 analiz
sonuglari

Istatistiksel olarak incelendiginde yulaf ezmeli ve yaban mersinli gikolata

orneklerinin fruktoz degeri iizerindeki etkisi dnemli bulunmustur (p<0.01).

En diisik fruktoz icerigine sahip olan ¢ikolata 6rneginin %0 katkili kontrol
numunesi oldugu ve c¢ikolata bilesimindeki yulaf ezmesi ve yaban mersini miktarmin

artmasina kosul olarak ¢ikolatanin fruktoz igeriginin arttig1 saptanmistur.
4.1.7. Seliiloz miktarn

Yulaf ezmesi ve yaban mersini ile zenginlestirilmis siitli ¢ikolata 6rneklerinin

seliiloz igerigi Sekil 4.10°da verilmistir.
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Sekil 4.10.Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata 6rneklerinin selilloz miktarlar1 analiz
sonuglari
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Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata érneklerinin seliiloz igerikleri arasinda

istatistiksel olarak fark oldugu belirlenmistir (p<0.01).

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata drneklerinin seliilloz miktarlar1 %1.07 ile
%1,89 degerleri arasinda degismektedir. En diisiik seliiloz miktar1 %1,07 olarak %0
katkili kontrol 6rneginde bulunurken en yiiksek selilloz miktar1 %1,89 olarak %50

katkili ¢ikolata drneginde bulunmustur.

Analiz sonuglar1 incelendiginde, yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata
orneklerinin seliiloz miktar1 sonuglar1 %0 oranli kontrol 6rnegi olan ¢ikolatanin diger
cikolatalara oranla diisik oldugu goézlenmektedir. Cikolatalardaki selilloz artisinin

sebebi yulaf ezmesi ve yaban mersininin lif i¢eriginden kaynaklanmaktadir.
4.1.8. Renk analizi

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata drneklerinin L degerleri 34.77 ile 37.67, a*
degerleri 10.82 ile 13.02, b" degerleri 10.82 ile 13.02 arasinda degismistir. Renk
analizlerinde L parlakligy, ¢ kirmiziligy, b ise sarilig1 ifade etmektedir. Yulaf ezmeli ve

yaban mersinli ¢ikolata drneklerine ait degerlendirme sonucu Cizelge 4.3°de verilmistir.
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Cizelge 4.3. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata Srneklerinin L”, a*, b” analiz

sonuglar1
%0 %10 %20 %30 %40 %50
" 136.38°+0.35 |35.77°£1.50 |35.92%£1.00 |37.67°+0.85 |34.82°+1.88 [34.77°+0.61
10.92°+0.9 | 11.62°+1.44 | 11.92°+1.09 | 13.02°+2.16 | 10.82°+2.36 | 11.6°+2.02
10.53°+0.64 | 11.10°+1.87 | 12.07°+£1.19 | 11.83%+0.42 | 10.50°+0.66 | 11.97°+1.61

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata érneklerinin L” degeri analiz sonugclar
Sekil 4.11°da, a” degeri analiz sonuglart Sekil 4.12°de, b*degeri analiz sonuglar1 Sekil
4.13’de gosterilmistir.
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Sekil 4.11. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata drneklerinin L* degeri analiz
sonuglar1

Istatistiksel olarak incelendiginde ¢ikolataya yulaf ve yaban mersini ilavesinin L

degeri iizerindeki etkisi onemsiz bulunmustur (p>0.05).

L” degerleri 34.77 ile 37.67 degerleri arasmnda bulunmustur. En yiiksek L degeri
37.67 olarak %30 katkili ¢ikolata orneginde bulunmus, en diisiik L degeri ise 34.77
olarak %50 katkili ¢ikolata Orneginde bulunmustur. Bu parametreye gore; %0-30

diizeyinde yulaf ezmesi ve yaban mersini i¢ceren ¢ikolata drneklerinin bu katkilar1 %40—
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50 oraninda igeren ¢ikolata orneklerine gore daha parlak bir yapiya sahip olduklari

kanisma varilmustir.

Cagind1 (2009), yaptig1 calismada L degerlerini; siitlii ¢ikolata da 35.22, yulaf

ve piring patlagi igeren siitlii ¢cikolatada 34.7 olarak belirlemistir.

Yaptigimiz calisma sonucunda buldugumuz ortalama L* degerleri, Cagmdi

(2009)’nin arastirmasinda buldugu ortalama degerler ¢alismamizi destekler niteliktedir.
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Sekil 4.12. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata drneklerinin a” degeri analiz
sonuglar1

Istatistiksel olarak incelendiginde cikolataya yulaf ve yaban mersini ilavesinin a

degeri iizerindeki etkisi onemsiz bulunmustur (p>0.05).

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata 6rneklerinin ¢” degerleri 10.82 ile 13.02
degerleri arasinda bulunmustur. En yiiksek a” degeri 13.02 olarak %30 katkili ¢ikolata
6rneginde bulunmus, en disik ¢ degeri ise 10.82 %40 katkili ¢ikolata 6rnegi olan

cikolata da bulunmustur.

Cagand1 (2009) yaptig1 ¢alismada ¢ degerini;, siitlii ¢ikolata da 6.44, yulaf ve

piring patlagi igeren siitlii ¢ikolata da 8.65 olarak belirlemistir.

Yaptigimiz c¢alisma sonucunda buldugumuz ortalama «  degerleri, diger

arastirmacilari buldugu ortalama degerlere yakin oldugu goriilmiistiir.
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Sekil 4.13. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata drneklerinin b* degeri analiz
sonuglar1

Istatistiksel olarak incelendiginde ¢ikolataya yulaf ve yaban mersini ilavesinin b

degeri lizerindeki etkisi 0nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata 6rneklerinin b* degerleri 10.53 ile 12.06
degerleri arasinda bulunmustur. En yiiksek b" degeri 12.06 olarak %20 katkili ¢ikolata
orneginde bulunmus, en diisiik b degeri ise 10.53 ile %0 katkili kontrol ¢ikolata

orneginde bulunmustur.

Cagand1 (2009) yaptig1 ¢alismada b* degerini, siitlii ¢ikolata da 9.06, yulaf ve

piring patlagi igeren siitlii ¢ikolata da ise 11.72 olarak belirlemislerdir.

Yaptigimiz c¢alisma sonucunda buldugumuz ortalama b° degerleri, diger

arastirmacilari buldugu ortalama degerleri ¢aligmamizi destekler niteliktedir.
4.1.9. Enerji degeri

Yulaf ezmesi ve yaban mersini ile zenginlestirilmis siitli ¢ikolata 6rneklerinin

seliiloz igerigi Sekil 4.14’de verilmistir.
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Sekil 4.14. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata drneklerinin enerji degeri analiz
sonuglari

Istatistiksel olarak incelendiginde yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata

orneklerinin enerji degerleri izerindeki etkisi dnemsiz bulunmustur (p>0.05).

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata 6rneklerinin enerji degerleri 467.57 kcal
ile 550.86 kcal arasinda degismektedir. En diisiik enerji degeri 467.57 kcal olarak %50
katkili ¢ikolata drneginde bulunmus, en yiliksek enerji degeri 550.86 olarak %0 katkili
kontrol 6rnegi olan ¢ikolata 6érneginde bulunmustur. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli

cikolata orneklerinin enerji degerleri Sekil 4.13°de gosterilmistir.

Enerji degerleri incelendiginde, %0 katkili olan kontrol 6rnegi zenginlestirme
maddelerinin artmasiyla enerji degerinde diizenli bir diisiis oldugu gozlenmistir. Yulaf
ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata 0rneklerinin enerji degerlerindeki azalmanin temel
sebebi bu Orneklerin nem miktarinin kontrol 6rnegine gore artis1 ve yag iceriginin

azalisidir.

Cagind1 (2009), yaptigi calismada enerji degerlerini; siitlii ¢ikolata da 525 kcal,
stitlii aycicegi tohumlu ¢ikolata da 556 kcal, siitlii yulaf ve piring patlakli ¢ikolata da
510 kceal, siitlii miirdiim erikli ¢ikolata da 502 kcal olarak belirlemistir.
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4.1.10. Duyusal analiz

Duyusal analizler yeni gelistirilen {iriinlerin tiiketilebilirliginin saptanmasi

amaciyla yapilan analizlerdendir. Duyusal 6zelliklerin tespiti icin yulaf ezmeli ve yaban

mersinli ¢ikolata 6rneklerinin her biri genel goriiniis, renk, genel tat ve aroma, eksilik,

koku, sertlik ve genel kabul edilebilirlik olarak ayr1 ayr1 10 puan tlizerinden (1- Cok

kotli, 5- Oldukca 1iyi) 5 panelist tarafindan degerlendirilmis ve tercih siralamasi

yapilmas1 istenmistir. Cikolata 6rneklerinde duyusal degerlendirme sonuglar1 Cizelge

4.4’°de verilmistir.

Cizelge 4.4. Yulaf Ezmeli ve Yaban Mersinli Cikolata Orneklerinde Duyusal
Degerlendirme Sonuglar1

%0 %10 %20 %30 %40 %50
G.Goriiniis 4.7°£0.67 | 3.9°40.74 | 4.3°£0.095 | 4.240.1 | 3.8+1.62 | 4°t1.63
Renk 43'+1.06 |43°+1.08 | 43%+1.34 | 4.6°20.7 | 4.4*£1.27 | 4.5°£0.97
G.Tat/Aroma | 3.7%£1.66 | 3.7*£1.37 | 3.8°£1.25 | 3.8°+0.42 | 3.7*+0.79 | 3.4*+0.7
Eksilik 1.8°+1.67 | 1274042 | 1.6°+0.7 | 1.5°+0.71 | 1.7°+0.82 | 2.2*+1.7
Koku 3.9°+1.66 | 2.7°+1.57 | 3*+1.7 | 3.3*£1.57 | 2.9°£1.73 | 2.6" £1.58
G.XKabul Edl. | 4.1°£1.1 | 3.3*£1.16 | 3.6"+£0.82 | 3.7°+0.82 | 3.3 +1.06 | 3.3" +£1.34

Yulaf ezmesi ve yaban mersini ile zenginlestirilmis siitlii ¢ikolata 6rneklerinin

genel goriiniise ait degerlendirme sonuglar1 Sekil 4.15°de verilmistir.

53




12
.=

,‘ 43
4: 3.9 38 !
35 -
3 |
2,5
L5
1 -
0.5
0 - . , . .

0%  10%  20%  30%  40%  50%

GENEL GORUNUS

Sekil 4.15. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata drneklerinin genel goriiniis
degerlendirme sonuglari

Istatistiksel olarak incelendiginde; yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolatalarm

genel goriliniig 6zelligi lizerindeki etkisi onemli bulunmustur (p<0.01).

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolatalarin duyusal analiz sonuglari
incelendiginde “Genel Goriinlis” bakimindan en yiiksek puani kontrol 6rnegi olan %0

katkili olan ¢ikolata, en diistik puani ise %40 katkili olan ¢ikolata almistir.

Yulaf ezmesi ve yaban mersini ile zenginlestirilmis siitlii ¢ikolata 6rneklerinin

renk degerlerine ait degerlendirme sonuglar1 Sekil 4.16’de verilmistir.
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Sekil 4.16. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata drneklerinin renk degerlendirme
sonuglar1

Istatistiksel olarak incelendiginde ¢ikolataya yulaf ve yaban mersini ilavesinin

renk iizerindeki etkisi 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolatalarin duyusal analiz sonuglari
incelendiginde “Renk” bakimindan en yiiksek puani %30 katkili ¢ikolata drnegi almas,
en diisiik puan1t %0, %10, %20 katkili ¢ikolata drnekler almistir.

Yulaf ezmesi ve yaban mersini ile zenginlestirilmis siitli ¢ikolata 6rneklerinin

genel tat ve aromaya ait degerlendirme sonuglar1 Sekil 4.17°da verilmistir.
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Sekil 4.17. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata drneklerinin genel tat ve aroma
analiz sonuclar1

Istatistiksel olarak incelendiginde ¢ikolataya yulaf ve yaban mersini ilavesinin

genel tat ve aroma tizerindeki etkisi 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolatalarin duyusal analiz sonuglari
incelendiginde “Genel Tat ve Aroma” bakimindan en yiiksek puani %20 ve %30 katkili

cikolata 6rnegi almis, en diisiik puani ise %50 katkili ¢ikolata 6rnegi almustir.

Yulaf ezmesi ve yaban mersini ile zenginlestirilmis siitlii ¢ikolata orneklerinin

eksilik degerlerine ait degerlendirme sonuglar1 Sekil 4.18°de verilmistir.
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Sekil 4.18. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata drneklerinin eksilik analiz sonuglar1

Istatistiksel olarak incelendiginde ¢ikolataya yulaf ve yaban mersini ilavesinin

eksilik tizerindeki etkisi dnemli bulunmustur (p<0.01).

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolatalarinin duyusal analiz sonuglari
incelendiginde “Eksilik” bakimimdan en yiiksek puani %50 katkili ¢ikolata drnegi en

diisiik puani ise %10 katkili ¢ikolata 6rnegi almistir.

Yulaf ezmesi ve yaban mersini ile zenginlestirilmis siitli ¢ikolata 6rneklerinin

koku degerlerine ait degerlendirme sonuglar1 Sekil 4.19°de verilmistir.
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Sekil 4.19. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata drneklerinin koku analiz sonuglari

Istatistiksel olarak incelendiginde yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolatalarmin

koku iizerindeki etkisi dnemsiz bulunmustur (p>0.05).

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli c¢ikolatalarinin duyusal analiz sonuglari
incelendiginde “Koku” bakimindan en yiiksek puani %0 katkili kontrol 6rnegi olan

cikolata, en diisiik puani ise %50 katkili ¢cikolata 6rnegi almistir.

Yulaf ezmesi ve yaban mersini ile zenginlestirilmis siitlii ¢ikolata orneklerinin
genel kabul edilebilirlik degerlerine ait degerlendirme sonuglar1 Sekil 4.20°de

verilmistir.
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Sekil 4.20. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata drneklerinin genel kabul
edilebilirlik analiz sonuglar1

Istatistiksel olarak incelendiginde Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolatalarmin

genel kabul edilebilirlik tizerindeki etkisi onemsiz bulunmustur (p>0.05).

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolatalarinin analiz sonuglar1 incelendiginde
“Genel Kabul Edilebilirlik” bakimindan en yiiksek puani %0 katkilt olan kontrol 6rnegi,
en diisiik puan1 %10, %40, %50 katkili ¢ikolata 6rnekleri almistir.

Duyusal degerlendirme sonunda yeni gelistirilen tirlinlerin tercih edilme sirast

%0, %10, %20, %30, %40, %50 seklindedir.

59



5. SONUC VE ONERILER

Calismamizda, sevilerek tliketilen ¢ikolatanin fonksiyonel 6zelligini artirmak
icin ¢esitli fonksiyonel 6zellige sahip yulaf ezmesi ve yaban mersini ile belirli oranlarda
zenginlestirilerek yeni formiilasyonlar gelistirilmistir. Yulaf ezmesi ve yaban mersini
ilavesinin ¢ikolatanin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri lizerine gesitli etkilerinin

oldugu belirlenmistir.

Yeni gelistirilen iirtinlerin saglik acisindan daha faydali oldugu soylenebilir.
Siitlii kuvertiir ¢ikolataya yulaf ezmesi ve yaban mersini ilave edildiginde; kiil, protein
ve yag miktar1 azalirken nem, karbonhidrat ve seliiloz miktarinda artis gézlenmistir. Bu
degisimlere bagli olarak enerji degerinin diistiigii gdzlenmistir. Urettigimiz yulaf ezmeli
ve yaban mersinli ¢ikolatalarin seker ve yag oraninin diismesine ragmen nem miktarmin

artmis olmasi raf mriinii olumsuz etkileyecektir.

Yapilan fiziki analizlerde ise yulaf ezmesi ve yaban mersini ilavesiyle renginin
degistigini gdéstermistir. L degeri incelendiginde yulaf ezmesi ve yaban mersini orani
arttikca L degerinin diistiigii gézlenmistir. a’ degeri incelendiginde ise yulaf ezmesi ve
yaban mersini orani arttikca a degerinin ylikseldigi gozlenmistir. b degeri
incelendiginde de b degerinde diizenli bir artis ve azalistan bahsedilemez. Lif oranimin
artmasi seker ve yag oranmin diismesiyle saglikli bir besin olarak diistiniilebilir. Ancak
toplumda alisilmis ¢ikolata renginin yulaf ezmesi ve yaban mersini orani arttik¢a rengin
acildigr  gozlenmistir. Olumlu sonuglar olusturabilece§inden, yeni gelistirilen
cikolatanin toplumda yaygmlastirilarak bu haliyle pazarda kabul edilebilirligi

saglanabilir.

Cikolata oOrneklerinin duyusal degerlendirilmesi incelendiginde, %0 katkill
kontrol 6rneginin begenilme orani diger 6rneklerden daha yiiksektir. Ancak diger katki
oranlar1 goz Oniinde bulunduruldugunda %20 ve %30 katkili ¢ikolatalarin kabul
edilebilir oldugu goriilmiistiir. Cikolata da yulaf ezmesi ve yaban mersini ilavesi arttikca

tercih edilme oranmin da azaldig1 gézlenmistir.

Cikolata ve ¢ikolatal {iriinler diinyada ve iilkemizde sevilerek tiiketilmektedir.
Besinsel lif ve mineral madde agisindan ¢ikolatay1 zenginlestirecek bu tip denemelere
devam edilmesi, yeni Uriinlerin ortaya ¢ikarilmasi ve bu suretle toplumlarin saglik

acisindan daha yararli tiriinlerin tiiketilmesi toplum sagligina katki sunacaktir.
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